


SALEPEP Edi 
ET. 






SIT 





ESTE con 
o set 1 ESE: d I° 
Ae "IR Tie 

i ETA 









aa IZ) 
\NZANELLE costa N pane catpettaul sapore 


dell'estate Me lo witlt fanno. subito vacanza, anche” 
Rate EZRA ARI do chiotti d ne. 


IN EDICOLA IL 25 LUGLIO 2019 - Poste italiane spa - Sped. in A.P. - D.L. 353/03 art.1, comma 1, DCB Verona - Anno 32 - Mensile 








GRUPPO \ MONDADORI 









i) 





Questa certificazione supporta 
la coltivazione sostenibile 
di cacao, garantendo l'utilizzo 
di migliori pratiche agricole 
rispettose delluomo e 
dell'ambiente. 


Prova il nuovo Tornado 
“le nostre Stelle” 


Così nasce un cocktail 
Drink storici e piccoli sfizi 
PELLA TAVOLI AI AGOSTO scri 9 


Servizi 


Anguria e melone 

I grandi cocomeri raccontati 
dall'attore comico Vito. Tra ricordi 
d'estate e ricette LOU Erica 12 





Friselle e panzanelle 
Golose magie a partire 
da un pezzo di pane secco........... 34 










Pasta e pesce 
Un ricco fifty-fifty per sei piatti 


a unici da grandi occasioni............ 48 
AN 
” 
= i I segreti della marinata 
LI Applicata a carni, pesci e verdure 


fa davvero miracoli ..................... 62 


Ricette, Videoricette, news e contributi 
speciali sul nostro nuovo sito 


Siamo su facebook. 
Seguiteci anche su twitter 
e instagram: @salepepe_it 
per scambiare idee, ricette 
e foto con la redazione 

e i lettori più appassionati. 





Scaricate l’applicazione 
dall’Apple Store per sfogliare 
la rivista direttamente sull’iPad. 


Indice delle ricette e indirizzi a pagina 6 
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FRANCESCO SPOSITO 
Vanto dei JRE, due Stelle Michelin, 

tre Cappelli nella guida dell'Espresso, 

tre Forchette in quella del Gambero 
Rosso... Sono solo alcuni dei 
riconoscimenti che chef Sposito sta 
collezionando grazie alla sua infinita 
passione alla Taverna Estia (NA). A pag. 74 


®” i 
DOMENCA MARCHETTI 

E nata negli USA, ma l'origine italiana 
della sua famiglia è il tratto che più 

la distingue. Laureata in giornalismo 

a New York, è una food writer 
appassionata: la sua sfida è far capire 
agli americani la nostra vera cucina, al 
di là della pasta e della pizza. A pag. 81 


GRAZIANO POZZETTO E VITO 

Il primo è giornalista, scrittore e 
gastronomo, il secondo è un noto attore 
comico. L’uno ci racconta segreti e virtù 
di anguria e melone, l’altro ripercorre 

le estati passate a gustare cocomera 

e popone nei banchetti di strada... 
Insieme sono una bomba. A pag. 12 
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SIP AWARDS 2019 
DOUBLE GOLD MEDAL 


ITORNAA 
SORPRENDERTII. 


ELISIR S. MARZANO BORSCI 
SUL GELATO, MAI PIU SENZA. 


Riscopri un piacere inaspettato, prova ad affogare del gelato nel gusto intenso di 
Elisir San Marzano Borsci. Il suo carattere piacevolmente deciso 
e l'inconfondibile aroma lo rendono squisito anche sui dolci, delizioso nel caffè 
o nel latte, ottimo nei cocktail, irresistibile bevuto liscio o con ghiaccio. 
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DALLA NOSTRA CUCINA 





Così nasce 
un cocktail 


TRA VERITÀ E LEGGENDA, 
SEGUENDO LA CLASSIFICA 
AMERICANA DEI PIÙ 
VENDUTI, UN INEBRIANTE 
EXCURSUS DEI DRINK CHE 
COLORANO ED EUFORIZZANO 
LE SERATE D'ESTATE 


ritratto di Michele Tabozzi, foto di Francesca Moscheni 
e Silvia Cappuzzello, in cucina Claudia Compagni 





IDEE E RICETTE RACCONTATE DAL DIRETTORE 


Laura Maragliano 


Chi non ha mai bevuto un Negroni alzi la mano: un terzo di 
gin, un terzo di vermouth rosso, un terzo di Campari e una 
fetta d'arancia. Una formula semplicissima per il più famoso 
aperitivo italiano che quest'anno ha compiuto 100 anni e che 
l’anno scorso, secondo la rivista Drink International, è risul- 
tato secondo nella classifica mondiale dei drink più richiesti 
(World's Best-Selling Classic Cocktails). Grazie dunque al 
conte Camillo Negroni, uomo un po irrequieto e giramondo 
che, tornato dagli Stati Uniti nella sua Firenze, chiese al barman 
Fosco Scarselli del Caffè Casoni di via Tornabuoni di dare 
una scossa al solito Americano (Campari, vermouth rosso e 
soda). Il gin diede la sferzata giusta. Sul filo del vermouth c'è 
un altro aperitivo assai gettonato, il Manhattan (settimo in 
classifica): Marilyn Monroe lo prepara nel film “ A qualcuno 
piace caldo” in modo maldestro aggiungendo Bourbon al 
posto del canadian whisky. Sulla sua nascita ci sono diverse 
ipotesi che in ogni caso lo fanno risalire ai primi anni del 1870. 
Tra queste, quella che vede la madre di Winston Churchill 
richiedere un cocktail degno dell'occasione per un banchetto 
elettorale da lei organizzato. Al quinto posto c'è il Daiquiri, 
uno dei cocktail cubani amati da Ernst Hemingway. Rum, 
zucchero di canna e lime: i soli ingredienti che trovò per 
dissetarsi un soldato americano dei Rough Riders, un corpo 
speciale agli ordini di Theodore Roosvelt nella guerra ispano 
americana. Gli stessi ingredienti che nel 1905 si trovarono a 
mescolare due ingegneri americani che lavoravano nelle minie- 
re di Daiquiri entrando in uno spaccio per operai. Leggende, 
ma è chiaro che all’Avana, per il proibizionismo americano, 
giunsero molti barman in cerca di lavoro e la capitale cubana 
divenne la città con i bar migliori del mondo. Se al Daiquiri, 
che fa parte della categoria dei “sour”, cioè di cocktail il cui 
agente modificante è composto di succo di limone e sciroppo 
di zucchero, si fa una correzione sostituendo il rum con il 
Cognac e lo sciroppo di zucchero con il Cointreau, si arriva 
al Sidecar (24° posizione). La sua invenzione vede storie ro- 
cambolesche della prima guerra mondiale dove due soldati 
in sidecar sfidando bombe e cecchini arrivano in una locanda 
dove per bere ci si arrangia con quello che c'è, ossia Cognac, 
Cointreau e limone. Questa è la storia romanzata, di sicuro si 
sa che Harry McElhone, anima del famoso Harry New York 

> segue a pag. 10 
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Sidecar 


Versate nello shaker con 
il chiaccio 2 cl di Cointreau, 
5 i di Cognac e 2 cl di succo 
di limone. Shakearate 
velocemente e filtrate in una 
coppetta da cocktail 
ghiacciata. Per un'ottima 
riuscita occorre un Cognac 


almeno VSOP. 





Negroni 


Mettete in un tumbler basso 


qualche cubetto di Fao 


e poi versate nell’ordine: 1/3 n tv 
di gin, 1/3 di vermouth rosso Î 
e 1/3 di bitter Campari. \ 


Mescolate e unite sottili fette 
d’arancia. La qualità 


del vermouth e del gin fanno 
la differenza. 





> segue da pag. 9 

bar di Parigi, pubblicò per primo la ricetta nel 1922 citando 
come inventore del drink tale McGarry, bartender che all’epoca 
lavorava a Londra. Mentre nel 1947 David Embury nel suo 
libro di ricette racconta che un amico inventò il cocktail a 
Parigi durante la Prima Guerra Mondiale, dimenticando però 
di rivelarne il nome. All’ottavo posto della World's Best-Selling 
Classic Cocktails c'è il Moscow Mule, la cui storia si intreccia 
con quella della vodka Smirnov, i cui diritti furono venduti 
dal proprietario in fuga dalla Russia nel 1917 a un altro russo 
esiliato in America, che a sua volta li cedette nel 1939 alla 
Heublein, azienda distributrice di alcolici. Il suo dirigente 
John Martin si ritrovò una sera al Cock and Bull Tavern di 
Los Angeles in compagnia di Jack Morgan, proprietario di un 
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Daiquiri 
Versate nello shaker con 
il ghiaccio 4,5 cl di rum cubano 
bianco, 2,5 cl di succo 
di limone fresco filtrato e 1,5 cl 
di sciroppo di zucchero. 
Scuotete e versate in un'ampia 
coppa. Decorate il bicchiere 
con fettine di limone. 


Manhattan 


Versate nel mixing glass 

2 cl di Martini rosso, 5 cl di 
whisky e una goccia di 
angostura. Unite alcuni 

cubetti di ghiaccio e agitate 
energicamente. Versate 

in una coppa preraffreddata 

e decorate, a piacere, con una 

ciliegia. Preferite il rye 
se a base di segale. 













an 


Moscow mule 


Tm “Riempite di ghiaccio 
tun tumbler alto o il bicchiere ‘ . 
di rame e aggiungete 4,5 cl | 
di vodka, 0,5 cl di succo 
‘ di lime e 12 cl di ginger beer. 
Decorate con una ia. 
di limone e 1 rametto 
ago eh 


magazzino di ginger beer, e di una donna che vendeva oggetti in 
rame. Nessuno sapeva cosa fare del proprio prodotto, ma sotto 
gli effluvi dell'alcool quella sera nacque il Moscow mule: un 
mix di vodka e ginger beer serviti in un bicchiere di rame con 
una fettina di lime. Verità, leggende, notizie accertate: anche 
i drink, al pari di molti piatti, sono frutto di un'invenzione 
che li ha resi famosi e che spesso sottovalutiamo. E in questa 
stagione, che ci porta a indulgere un po di più, sarà frequen- 
te sorseggiarne qualcuno: in compagnia o per puro piacere. 
Senza peraltro mettere in pratica questa frase di Woody Allen: 
“Il mio fisico non lo tollera, l'alcol. Veramente! Ho bevuto 
due Martini alla vigilia dell'ultimo dell’anno e ho tentato di 


dirottare un ascensore su Cuba!”. 


Il “grasso” virtuoso 

Lo sgombro è toccasana su tutti i 
fronti. Non ha le squame, quindi si 
pulisce velocemente. È poco calorico 
ma ricco di grassi polinsaturi, quelli che 
fanno bene. È morbido, ghiotto, 
economico e si trasforma con pochi 
altri ingredienti in un piatto unico 
goloso per l’estate. Provatelo tiepido al 


cartoccio, alla griglia o al vapore (anche 





in scatola) con patate prezzemolate, OLA 


tr Pine 












ee 


giardiniera di verdure o insalatina di 


rucola, barbabietola e limone confit. 





Erbe profumate, frutti succosi, pesce freschissimo: 
è il tris vincente dell’estate, che sorpende con declinazioni 
insolite e presentazioni d'effetto 





Bruschette dolci con pesche 
al rosmarino, gelato e ribes 


| Scottate 4 pesche gialle o bianche in acqua in ebolli- 


















% “zione per pochi secondi, pelatele, tagliatele a metà e 
denocciolatele. Versate 4 dl di acqua in una casseruola, 
unite 200Mp.di zucchero e portate a ebollizione. Ag- 
giungete 1 rametto di rosmarino, cuocete lo sciroppo 

f sgper 3 minuti, unite le pesche e proseguite la cottura 

vi su fiamma bassa per 5 minuti. Fatele raffreddare nello 

Lol È sciroppo, scolatele e tagliatele a spicchi. Tostate legger- 

mente 4 fette di pane briosciato, lasciatele raffreddare, 

disponetele in 4 piattini e aggiungete su ognuna una 

pallina di gelato alla crema, qualche spicchio di pesca e 


dat: 85 un rametto di ribes. Decorate con rosmarino e lavanda. 
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MA MESE 
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Mi 


testo di' Vito,ricett 
iN lai fecero 
tyling di Francescal 


Ss 





Sono passati più di duemila anni e, ancora oggi, mi risulta 
che fior di studiosi non si siano ancora messi d’accordo 
sulle origini dell'anguria e del melone: un partito le colloca 
compatto in Asia centrale; l’altro si divide fra Africa set- 
tentrionale e Africa tropicale. Invece noi, 
intendo qui a San Giovanni in Persiceto, 
campagna bolognese profonda, non abbia- 
mo dubbi: la cocomera e il melone, li hanno 
inventati a San Matteo della Decima, una 
nostra frazione. Non le chiamavano ancora 
“eccellenze”, ma nel XIV secolo erano già 
qualcosa di straordinario, come certificava 


l’agronomo Pier de Crescenzi. Insomma, 





Vito (nome d’arte 
di Stefano Bicocchi). 
L’attore tratta della 
cucina del territorio nel 


programma tv “Vito con i 
suoi” su Gambero Rosso. > segue a pag. 15 





per noi, angurie e meloni dolci, sodi e succosi come “quelli 
della Decima” non ce n'è. So bene che in Italia ci sono mille 
patrie del melone retato e del Cantalupo, del bianco e del 
giallo, oppure dell’anguria romagnola o di quella viadanese, 
della gigante o della pistoiese. Ma, per me, la coco- 
mera e il popone sono solo quelli delle mie estati da 
bambino, sono quel lampo di dolce e di fresco nel 
caldo della Bassa, goduto allo stesso modo da grandi 
e piccoli, padroni e operai, fattori e contadini. Li 
vedo ancora gli uomini in canottiera e le donne in 
grembiule seduti all'ombra con il fazzoletto al collo 
per trattenere il sudore: tutti con la loro brava fetta 


di cocomera da mangiare fino al bianco. 


RISOTTINO AL MELONE, PROSECCO E GAMBERI CON BRICIOLE DI SPECK Cucchiaio 


La Porcellana 


Bianca, tovagliolo 
PER 4 PERSONE Fratelli Graziano. 
350 g di riso vialone nano - 1 melone retato di 1,2 kg - 1 scalogno PO AgtTA Pagina, 
- 60 g di burro - 1,5 di di Prosecco - 1,5 | di brodo vegetale bicchieri Casa. 
- 16 code di mazzancolle - 4 cucchiai di grana padano grattugiato Indirizzi a pagina 6 


- 80 gdi speck a fette spesse - olio extravergine d’oliva - pepe 


© 1 Tagliate il melone a metà, privatelo dei semi, sbucciatelo e tagliate 

la polpa a dadini. Tritate finemente lo scalogno. Scaldate il brodo. 
Sgusciate le code di mazzancolle. Tagliate lo speck a striscioline. 

© 2 In una pentola, scaldate 4 cucchiai d’olio con 20 g di burro e fatevi 
stufare dolcemente lo scalogno; dopo 2 minuti unite il riso e fatelo tostare 
a fiamma vivace, salatelo e bagnatelo con il Prosecco. Fate sfumare 

e unite 1 mestolo di brodo bollente e metà del melone a dadini. 

© 3 Mescolate e proseguite la cottura unendo poco br 

Circa 2 minuti prima del termine di cottura unite le 
e il melone rimasto. Unite un ultimo mestolo di bra 
e portate il riso a cottura lasciandolo al dente. Fuc 
dal fuoco unite il burro, il grana e coprite la pento 
© 4 Intanto rosolate lo speck in una padella con 2 
fino a renderlo croccante. Mescolate il riso per ma 
e suddividetelo nei piatti. Decorate conilo;s 
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BICCHIERINI DI STRACCIATELLA 
CON ANGURIA, MELONE BIANCO 
E GIALLO E PINOLI TOSTATI 


PER 4 PERSONE 

200 g di stracciatella - 

1/2 melone bianco - 1/2 melone 
Cantalupo - 1 grosso spicchio 
di anguria - 2 cucchiai di pinoli 
- qualche foglia di basilico 

- qualche fogliolina di menta 

60 mi di olio extravergine d'oliva 
- 2 cucchiai di miele fluido 

- 2 cucchiai di aceto balsamico 
- sale - pepe 


© 1 In una padella antiaderente, 
senza aggiunta di condimento, 
tostate i pinoli per 2-3 minuti, fino 

a quando saranno dorati, e teneteli 
da parte. Lavate e asciugate il 
basilico e la menta e tenetele da parte 
e 2 Con uno scavino ricavate 12 
palline dall’anguria e 10 da ciascun 
melone. Suddividete la stracciatella 
sul fondo di 4 bicchieri e aggiungete 
per ogni porzione 38 palline di anguria 
e 5 palline di melone di colori diversi. 
@ 3 In una ciotola emulsionate 60 ml 
d'olio con il miele, l'aceto balsamico, 
sale e pepe; poi, con la vinaigrette 
ottenuta condite la stracciatella 

e le palline di frutta. Pepate, decorate 
con i pinoli e le foglioline di menta 

e basilico e servite subito. Se vi piace, 
potete aggiungere una fetta di 
prosciutto crudo sopra la stracciatella 


FAGILISSIMA 
© Preparazione 15 minuti 
e Cottura 5 minuti © 340 cal/porzione 








> segue da pag. 13 TIPI 
Sua maestà la cocomera i 


Lungola strada verso Decima, una volta era'un brulicare di 
capannotti che vendevano le angurie intere e a fette. ] tavolini 
erano apparecchiati con tovaglie di plastica fiorate che; a ogni 
cambio di clienti, venivano lavate con la'canna dell’acqua. Sua 
maestà la cocomera stava dentro grossi, mastelli di zinco con 
acqua e ghiaccio o nel frigo dei gelati. Ce ne sono anche oggi 
di questi chioschi e si respira la stessa aria di un tempo, calda 
e dolce. Lì si può ancora mangiare l’anguria “a mitraglia”, 
come tradizione vorrebbe: si addenta la fetta a un'estremità 
e la si divora andando voracemente da un.lato all’altro senza 
mai staccare la bocca dal frutto, fino a quando il sapore della 


parte bianca più dura avverte che si è finito. 
E > segue a pag. 16 


INSALATA DI POLLO CON ANGURIA, GORGONZOLA, MANDORLE E SPINACINI 


PER 4 PERSONE 

1 petto di pollo da 500 g ( già pulito e senza pelle) - 1,5 di di brodo di pollo 
- 80 gdispinacini - 300 g di polpa di anguria - 40 g di mandorle spellate 

- 80 g di gorgonzola piccante - olio extravergine d’oliva - 4 cucchiai 

di aceto balsamico - sale - pepe 


© 1 In una padella, scaldate 4 cucchiai d’olio e rosolatevi il pollo finché risulterà 
ben dorato su entrambi i lati. Bagnatelo con il brodo, salate, coprite e cuocetelo 
circa 8 minuti per parte. Scoprite la padella, fate asciugare il fondo di cottura, 
salate, pepate e togliete dal fuoco. Avvolgete la carne in un foglio di alluminio, 
fatela raffreddare in frigorifero, poi tagliatela a fettine e tenetela da parte. 
© 2 Tostate le mandorle per 2-3 minuti senza condimento in una padella 
antiaderente, fino a quando risulteranno leggermente dorate, e tenetele 
da parte. Lavate e asciugate gli spinacini. Tagliate la polpa di anguria 

a bastoncini. In una ciotolina, emulsionate 6 cucchiai d’olio 

con l’aceto balsamico, sale, pepe e tenete la vinaigrette da parte. 

© 3 Suddividete gli spinacini in 4 ciotole, aggiungete per ogni porzion 
pollo e 1/4 dei bastoncini di anguria. Completate con il gorgon rici 
con le mani e le mandorle tostate, poi condite con la vinaigre ervite 
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Che belle: giielle « estati. Non contenti 
capannotti, la sea noi bambini te. cont qual- 
che bella cocomera nei campi. C'era un solo problema: 
coltivavano quella americane da dieci chili e passa e noi, che 
viaggiavanfio in bicicletta, riuscivamo a portarne via solo una. 
Per scegliere la,migliore, facevamo il tassello dell’assaggio. Con 
il passare degli anni, nel tassello, abbiamo preso a metterci la 
vodka, e non è una brutta idea neanche oggi. Ogni distillato è 


buono, meglio evitare i liquori perché sono troppo zuccherini 


Piatti Cup & co. 
Nell’altra pagina, 
piatti e vasetti in 

vetro Cup & co. 

Indirizzi a pagina 6 


e non permettono di gustare la dolcezza del frutto. Gazpachi, 
sorbetti e insalate ho imparato ad apprezzarli più tardi. 


> segue a pag. 19 










PRIMA DI TUTTO, 
MANGIARE ITALIANO 
Giornalista, scrittore e 
gastronomo, Graziano 
Pozzetto ha dedicato 
oltre trenta libri alla 
cucina della sua terra, 
la Romagna, tra cui 
un’Enciclopedia edita 
da Il Ponte Vecchio, 

di cui è in preparazione 
il terzo volume. 
Anguria e melone: 
come li sceglie 

un gastronomo 
romagnolo? 
Rispettando i tempi di 
maturazione. Soprattutto 
per i meloni, consiglio 

di evitare i primi in arrivo 
sul mercato: vengono 
dall'estero, sanno di poco 
e sono asciutti. Meglio 
aspettare quelli italiani, tra 
i quali io preferisco quelli 
di Mantova e di Ferrara. 
Una volta acquistati, 
cosa si deve fare per 
gustarli al meglio? 
Da un gastronomo, per 

il melone ci si aspetta 
qualcosa in più del 
classico abbinamento 
con il prosciutto crudo, 
che comunque è sempre 
un bel mangiare. Dunque 
consiglio di provarlo 

nel risotto: quello che 

fa la zucca d’inverno 

lo fa il melone d'estate. 
E per l’anguria? 
Prima di tutto direi che 
è così fresca e festosa 
da essere mangiata 

in compagnia. Se si 

ha un po’ di tempo, 

è una buona idea 
svuotarne una metà 

e riempire il guscio 

con i dadini della polpa 
ricavata e altra frutta; poi 
si mette un frigo un paio 
d’ore prima di servirla. 


Yi 2 a EI. 


EDINI DI 


si ta ZCO 
erone rosso, privatelo dei semi e c 
filamenti bianchi e tag | 
‘manciata di foglie di 
sedano; sbucciate un pezzetto 
Frullate gli ingredienti preparati i 
a ottenere un composto omogeneo. (o Co) 
con il succo di 2 lime, 5 cucchiai di aceto di melé, | — 
sale e pepe, mescolate e refrigerate per 2 ore. |. 
Etta ri rica di pesce spada| | 
per È uso a crudo, trasferiteli in una ciotola e fateli 
marinare in frigo per 20 minuti con sale, pepe 
eil succo di 1 lime. Formate 8 spiedini con 
i cubetti di spada. Versate il gazpacho —— 
MIO ii Ra 
cubetto di anguria, qualche foglia di sedano 
spezzettata e servite con gli spiedini. 


Per 4 persone. 
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at » P sie r con 800 g di polpa di melone 
i Ao ,1dIdiol ergine a un pizzico 
II O II ONCE IO SARO CASA 
Regolate di sale,e refrigerate la zuppa per 2 ore. Distribuitela in 4 piatti fondi, 
completate con 4 fette di prosciutto toscano tagliato a julienne, 
una manciata di germogli e servite. Tn persone ;* 
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a 

200 g di zucchero - 200 g di acqua - 600 g di polpa di anguria - 150 g 
di litchi sciroppati senza semi - 1 limone non trattato - 1 cucchiaio 
di acqua di rose - petali di rosa non trattati 


@ 1 In un pentolino, riunite lo zucchero e 2 di di acqua e portate a ebollizione; 
lasciate sobbollire per 3-4 minuti, togliete dal fuoco, trasferite lo sciroppo 

in una brocca e fatelo raffreddare completamente. 

® 2 Prelevate la scorza del limone con un pelapatate, tagliatela a julienne, 
trasferitela in una ciotola, copritela d’acqua e conservatela in frigorifero. 
Spremete il succo dell’agrume e tenetelo da parte. Tagliate la polpa di anguria 
a pezzi eliminando tutti i semi. Prelevate 3 dl di sciroppo, traferiteli in un mixer 
con l’anguria, i litchi sgocciolati dal liquido di conservazione, 3 cucchiai di succo 
di limone, l’acqua di rose e frullate. Trasferite il composto nella gelatiera 

e azionatela seguendo le indicazioni del produttore. 

@ 3 Se non avete la gelatiera, versate il composto in una vaschetta 

o in una ciotola bassa di alluminio e mettetela in freezer. Mescolate il composto 
ogni 3 o 4 ore fino a che si sarà raffreddato completamente assumendo 

la consistenza di un sorbetto. Distribuitelo nei bicchieri singoli, decorate 

con la scorza di limone e i petali di rosa e servite. 


(83 

e Preparazione 20 minuti + riposo 
e Cottura 4 minuti 

@ 270 cal/porzione 
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TORTA MERINGATA AL MELONE 


PER 6 PERSONE 

per la base: 200 g di biscotti tipo 
Digestive - 80 g di burro fuso 
raffreddato 

per la farcia: 700 g di polpa 

di melone Cantalupo - 65 g 

di farina - 50 g di zucchero 

- 1 cucchiaino di amido di mais 
- 3 tuorli - 15 g di burro 

- 1 cucchiaino di cannella in 
polvere - 1 cucchiaino di zenzero 
in polvere - 1 pizzico di sale 

per la meringa: 3 albumi 

- 1/4 di cucchiaino di cremor 
tartaro - 75 g di zucchero 


1 Preparate la base. In un mixer 
frullate i biscotti con il burro fino a 
ottenere un composto omogeneo. 
Trasferitelo in una teglia da crostata 
da 22 cm di diametro e pressatelo con 
le dita per rivestire il fondo e i bordi. 
Infornate a 175° per circa 10 minuti. 

2 Preparate la farcia. Tagliate la polpa 
di melone a pezzetti, trasferitela in una 
pentola, mettetela sul fuoco e portatela 
a un leggero bollore mentre la 
schiacciate col dorso di un cucchiaio 
di legno. Quando sarà spappolata 
frullatela con un frullatore a 
immersione, misuratene 4,8 dl 
e rimettetela nella pentola. 

3 In una ciotola, mescolate la farina 
con lo zucchero e il sale. In una ciotola 
più piccola, stemperate l’amido di mais 
con 1/2 cucchiaino d’acqua. Unite il mix 
di farina e l’amido di mais alla polpa 
di melone e cuocete mescolando 
finché il composto si sarà addensato. 

4 Mescolate i tuorli con 1 cucchiaio 
d’acqua e uniteli alla crema di melone 
mescolando rapidamente. Proseguite 
la cottura per 10 minuti continuando 
a mescolare fino a ottenere la 
consistenza di un budino. Togliete 
la pentola dal fuoco, unite il burro 
e le spezie e mescolate finché il burro si 
sarà sciolto. Versate la crema nella base 
precotta e livellatela con una spatola. 

5 Preparate la meringa. Montate 
a neve gli albumi con il cremor tartaro 
e lo zucchero fino a renderli molto gonfi. 
Distribuiteli a cucchiaiate su tutta la 
superficie della torta e infornate a 200° 
per 5 minuti o fino a quando la meringa 
risulterà dorata. Sfornate la torta, 
lasciatela raffreddare e servite. 


MEDIA 
Preparazione 30 minuti 
Cottura 25 minuti € 310 cal/porzione 


Nell’altra pagina, 
barattolo e 
bicchieri Cup & co. 
Indirizzi a pagina 6 


> segue da pag. 16 
Quel raffinato del melone 


Se la cocomera ha un'anima popolare, altro discorso si deve 
fare per il melone che, anche senza volerlo, si è sempre dato 
un tono. Fin dal principio, ha frequentato i piani un po 
più alti della gastronomia e, bisogna dirlo, lo merita. Con- 
sistenza, sapore, fascia aromatica lo rendono adatto anche a 
piatti elaborati come i risotti di mare e torte alla crema. Non 
teme il salato e, anzi, regge benissimo il confronto: classico 
dei classici è l’abbinamento con il prosciutto crudo, un altro 
straordinario prodotto della Bassa. Ma questo è solo uno 


dei tanti modi in cui goderselo. Vi consiglio di osare di più. 





stri 


Quando è saporito, dolce e sodo dà grandi soddisfazioni e 
bisogna valorizzarlo al meglio. Io lo affetto sottilmente con 
la mandolina, lo stendo sul piatto e poi ci adagio sopra un 
carpaccio crudo di pesce delicato, il branzino per esempio, 
oppure un piccolo trionfo di gamberi rossi di Mazara del 
Vallo; poi aggiungo un filo d’olio, pochissimo sale e vi assi- 
curo che è una prelibatezza. Altrimenti lo uso nelle insalate 
in cui serve un tocco di dolce per attenuare l'acido di altri 
ingredienti. O nella pasta fredda, dove fa una gran bella figura 
con il pomodoro fresco. E poi tenete presente che melone e 


cocomera stanno bene anche insieme, in campo e in tavola. 
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In tutto il servizio, 

piatti Gaya Ceramic, 

tessuti Quarzia. 

Si ringrazia per l'ospitalità 
Sandat Glamping Tents di Bali. 
Indirizzi a pagina 6 


Erano i primi Anni 80 quando Franco Battiato, con una celebre 
hit, proiettò nel nostro immaginario la danza delle “balinesi 
nei giorni di festa”. Musica e testo di quel brano rimandavano 
ad arie rituali che, nella fascinosa isola indonesiana, toccano 
ogni aspetto della vita quotidiana. Dunque anche la cucina. 
Se si vuole assaporare questa “filosofia gastronomica” non è 
necessario andare fino a Bali come abbiamo fatto per il nostro 
servizio. Atmosfere, gusti e abbinamenti si possono replicare 
ispirandosi al nostro menu e alle nostre decorazioni per la 
tavola. A partire da un'insalata di aragosta e mango che dichiari 
subito l’importanza di pesce, frutta e sapori forti. 


> segue a pag. 22 
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> segue da pag. 21 


La piccantezza, che è un tratto distintivo della cucina bali- 
nese: si deve sentire fin dal principio e i gamberi al cumino 
assolvono a meraviglia il compito già dal profumo con cui si 
annunciano appena messi in tavola. Cotti sulla piastra con 
un macinato di spezie e sale, vengono esaltati dal contrasto 
con la delicatezza della salsa di ceci. Stessa filosofia per la 
zuppa di mais dolce, impreziosita dal gusto del basilico 
lasciato in infusione per una ventina di minuti: sarebbe una 
delizia anche servita così, ma il tocco piccante, che ha la sua 


parte con l'aggiunta di semi speziati, la rende davvero unica. 


> segue a pag. 25 
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INSALATA D’ORZO, 
AI FIORI D'ARANCIO 
Lessate 200 g di orzo 
perlato per i Lo teto) 
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Energy balls 
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pag. 28 


> segue da pag. 22 


Da notare che la scaletta del menu non ha nulla di occidentale 
e non prevede una rigida divisione tra le varie portate. In 
ogni caso, questo è il momento degli spiedini piccanti, che 
a Bali vengono chiamati “Satay Ayam” e sono uno dei piatti 
più amati: carne di pollo marinata in zenzero, spezie e olio, 
cotta sulla griglia e poi bagnata con succo di limone. Per chi 
la preferisce, sull’isola si prepara anche una variante con il 
pesce, che prende il nome di “Satay Ikan”. Per accompagnare 
l'una e l’altra, nulla di meglio che una composizione di orzo 
bollito, frutta essiccata, frutta secca, coriandolo e, natural- 
mente, spezie. Datteri, frutta secca, semi di lino sono invece 
ingredienti di vere e proprie “energy balls” in stile orientale. 


> segue a pag. 27 
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Gusto e Benessere in libertà 


Con i prodotti Nutrifree riscopri il Dust del buon pane semplice e genuino, senza glutine, 
lattosio e proteine del latte. Provali tutti! 


Panfette, 4 MONORSIZIONI di pane casereccio, disponibile in 3 varianti di gusto: 
Classico, ai Cereali e Integrale. 


Il mio Panino, 2 panini morbidissimi monoporzione “APRI e GUSTA”. 
Disponibile in due varianti di gusto: Classico e Integrale. 


PanBauletto, nuova ricetta con pasta madre per una fetta ancora più spessa, 
profumata e soffice. Disponibile in due varianti di gusto: Classico e Integrale. 





Trovi Nutrifree nei negozi specializzati, nelle farmacie e nei migliori supermercati d’Italia. 




















TORTA D’ARANCIA 
Lessate 30 minuti una 
grossa arancia non 
trattata, scolatela, fatela 

raffreddare e spezzettatela 
eliminando i semi, quindi 
frullatela per ottenere un 
composto non omogeneo. 
Sbattete 5 tuorli con 250 
g di zucchero, unite 250 g 
di farina di mandorle 
e l’arancia. Amalgamatevi 
5 albumi montati a neve — 
e infornate 50 minuti 
180° in un piccolo 
tampo rettangolare 
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> segue da pag. 25 


Il dessert di chiusura associa al profumo dell’arancia la 
consistenza granulosa delle mandorle. Il risultato finale, 
grazie alla spumosità degli albumi montati a neve, è una 
torta soffice e leggera che va completata con una spol- 
verizzata di cocco grattugiato, uno degli ingredienti più 
amati dai balinesi, che lo impiegano a tutto menu. ‘Tra le 
bevande servite in tavola, infine, non potrà mancare l’acqua 
aromatizzata con gli agrumi, tra cui i lime e i pomelo, e 
foglioline di erbe aromatiche che danzano dentro la brocca 


ricordandoci “le balinesi nei giorni di festa”. 


INSALATA DI ARAGOSTA E MANGO 
CON SALSA AL LIME 


PER 6 PERSONE 

la polpa di 1 aragosta (vedi a pag. 
32) lessata - 1 kg di frutta fresca 
(mango, pomelo, carambola, 
melone, mela verde e rossa) - 

1 manciata di anacardi - 2 scalogni 
per la salsa al lime: 2 spicchi 
d’aglio - 2 radici di coriandolo 
(facoltative) - 2 piccoli peperoni 
verdi piccanti - 2 scalogni 

- 1/2 bicchiere di succo di lime 

- 1 cucchiaio di zucchero 

di canna - sale 


© 1 Fate la salsa: sbucciate l’aglio e 
tagliatelo a fettine, se le usate raschiate 
e affettate le radici di coriandolo, unite 
una presa di sale e mettete nel mixer 
con gli scalogni sbucciati a fettine, 

i peperoni puliti e a pezzetti, 

lo zucchero, il succo di lime e frullate 
per ottenere una salsa liquida. 

e 2 Condite la polpa di aragosta con 
due cucchiai di salsa. Pulite la frutta 

e tagliatela a fettine, sistematela nei 
piatti e completate con l’aragosta e gli 
anacardi; servite con la salsa rimasta, 
a parte. Decorate se vi piace con foglie 
aromatiche (menta o citronella). 


FACILE 
e Preparazione 20 minuti 
e Cottura nessuna @ 680 cal/porzione 


GAMBERI PICCANTI AL CUMINO 
CON CREMA DI CECI 


PER 6 PERSONE 

8 gamberi grandi puliti - 100 g 
di fagiolini mondati - 2 arance 

- 1/2 di cipolla rossa - 2 cipollotti 
- 16 olive nere - succo di limone 
- olio extravergine - 2 cucchiai 
di semi di cumino - aneto 

- prezzemolo - sale 

per la crema: 250 g di ceci 
lessati - 1/2 cipolla piccola 

- 1 spicchio d’aglio - 1 carota - 
500 ml di brodo vegetale 

- 1 cucchiaio di tahina (crema 

di sesamo) - 1 cucchiaio 

di cumino in polvere - 2 cucchiai 
di succo di limone - acqua 

al fiori d’arancio - olio 
extravergine d’oliva - sale - pepe 


© 1 Fate la crema di ceci: in una 
casseruola stufate a fuoco lento cipolla, 
aglio e carota tritati per 10 minuti. Unite 
i ceci, il brodo e portate a ebollizione. 
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Cuocete ancora 20 minuti, fino 

a quando i legumi si saranno 
ammorbiditi, diluendo con poca acqua 
se necessario; fate raffreddare e 
frullate. Aggiungete la tahina, il cumino, 
il succo di limone, acqua di fiori di 
arancio a piacere, olio, sale e pepe. 

© 2 Scottate i fagiolini per 1 minuto 

in acqua bollente salata e passateli 

in acqua fredda. Pulite le arance 

al vivo, ricavando gli spicchi. 

e 3 Mettete i semi di cumino e 1 
cucchiaino di sale in un mortaio e 
pestateli fino a ottenere una grana 
consistente. Passate i gamberi in 
questo mix, poi scaldate l’olio in una 
padella e cuocetevi i gamberi 2 minuti 
per lato. Trasferiteli in un piatto caldo 
e irrorate con poco succo del limone. 
© 4 Sistemate un cucchiaio della 
crema al centro di ogni piatto, quindi 
suddividetevi i fagiolini, gli spicchi 

di arancia e le olive. Aggiungete 

i gamberi e terminate con ciuffetti 

di aneto e di prezzemolo, cipolla 

e cipollotti a fettine sottili. 


FACILE 
© Preparazione 20 minuti 
e Cottura 30 minuti ® 250 cal/porzione 


ZUPPA DI MAIS AL BASILICO 


PER 6 PERSONE 

6 pannocchie di mais - 2 cipolle 
- 3 spicchi d’aglio - 3 cm di 
zenzero pelato - 2 cucchiai di 
cocco in polvere - 1 cucchiaio di 
zucchero di canna - 1 | di brodo 
vegetale - 6 rametti di basilico 

- olio extravergine d'oliva - sale 
- pepe bianco 

per servire : 1/2 peperone rosso 
arrostito, tagliato a julienne - 
basilico 


© 1 Fate la zuppa: scaldate un tegame 
a fuoco basso con 38 cucchiai d'olio. 
Unite le cipolle affettate, l’aglio 
sbucciato, lo zenzero a fettine e fate 
stufare per 10 minuti; salate e pepate. 
@e 2 Sgranate le pannocchie, versate 

i chicchi nella pentola e fateli rosolare 
per 5 minuti. Aggiungete il cocco, 

lo zucchero e il brodo e portate a 
bollore; continuate a cuocere a fuoco 
basso per 30 minuti. Togliete dal fuoco 
e aggiungete il basilico, lasciandolo 

in infusione per 20 minuti, poi 
eliminatelo; prelevate qualche 
cucchiaio di mais e tenete da parte. 

© 3 Trasferite la zuppa nel mixer, 
frullatela e versatela nella casseruola. 





Riportatela a ebollizione, regolate 

di sale e suddividetela nelle ciotole. 
Guarnite con le striscioline di peperone 
rosso arrostito, le foglioline di basilico 
e il mais messo da parte. Cospargete, 
se vi piace, con semi di coriandolo, 
cumino e finocchio tritati e pestati con 
una bacca di anice stellato. 


FACILE 
e Preparazione 15 minuti 
e Cottura 40 minuti ® 430 cal/porzione 


ENERGY BALLS 


PER 15 PEZZI 

400 g di fiocchi d’avena - 

100 g di semi di lino - 6 cucchiai 
di noci e pinoli tritati - 10 datteri 
denocciolati - 200 g di burro di 
mandorle - 3 cucchiai di sciroppo 
d’acero - 3 cucchiai di cannella 
per completare: 1 cucchiaio 

di cacao - 1 cucchiaio di spirulina 
in polvere (nei negozi 

di alimentazione naturale) 

- 1 cucchiaio di bacche di goji 

- 1 cucchiaio di cardamomo 

in polvere - 1 cucchiaio di burro 
di arachidi - cocco grattugiato 


© 1 Riunite i datteri, il burro di 
mandorle, lo sciroppo d’acero, noci 
e pinoli nel mixer e frullate finché gli 
ingredienti saranno amalgamati. 

In una ciotola mescolate fiocchi 
d’avena, semi di lino e cannella; 
unite il composto frullato e mescolate 
in un mix omogeneo. 

© 2 Dividete il composto in 5 ciotole. 
Aggiungete nella prima il cacao; 
nella seconda la spirulina; 

nella terza le bacche di goji tritate 
grossolanamente; nella quarta 

il cardamomo; nella quinta il burro 

di arachidi. Mescolate bene ogni 
composto; formate 15 palline, 
passatene una parte nel cocco 
grattugiato e mettete in frigo un’ora. 


FACILE 
e Preparazione 30 minuti 
® Cottura nessuna © 390 cal/cadauna 


SALE&PEPE PROMOTION 


Aria, acqua e terreni incontaminati, maturazione naturale e 
una sola raccolta stagionale: il Marchio di Qualita Alto Adige garantisce 


verdure di qualità superiore. 


VERDURE 
DELFALTO ADIGE: 
LALTEZZA DEE 


inte = ", 


uando le 
troviamo in 

commercio, vale 
davvero la pena portare in tavola le 
verdure con il Marchio di.Qualità Alto 
Adige. Sono tante le caratteristiche 
che le rendono speciali rispetto alle 
solite verdure. Indubbiamente, il fatto 
che vengano coltivate ad alta quota 
all'aperto, dove l'aria è purissima, 
che vengano irrorate con acque di 
montagna incontaminate e che | 


contadini le coltivino nel pieno rispetto 


dell'ambiente costituisce la grande 
differenza in termini di qualità. Alla 


loro fragranza e bontà concorrono 
l'escursione termica - caldo di giorno e 
fresco di sera -, la lenta maturazione in 
pieno sole e l'unica raccolta stagionale: 
quella estiva. La loro provenienza da 
aziende spesso a conduzione famigliare 
dell'Alto Adige, insieme ai continui e 
ripetuti controlli nel rispetto delle linee 
guida che ne regolano la coltivazione, 
assicura che patate, cavolfiore, 
radicchio rosso, insalata iceberg, cavolo 
cappuccio, crauti, crauti di rapa e 
asparagi possano valersi del Marchio di 
Qualità Alto Adige e avere così un posto 
speciale sulle nostre tavole. 


IL MARCHIO 
DI QUALITÀ 
ALTO ADIGE 


Il marchio di Qualità Alto Adige 


identifica la qualità controllata 





dei prodotti agricoli e alimentari; 
garantisce insieme alla rigorosa 
origine altoatesina, un livello 
qualitativo persino superiore a 
quello richiesto dagli standard di 


legge. La conformità ai requisiti 


di qualità viene regolarmente 


verificata da enti di controllo 


SUDtiRroL 
di 


indipendenti 


e accreditati. 


Informazioni e tante ricette gustose su: www.prodottitipicialtoadige.com 


PICCO LI SEGRETI PER Un goccio di latte o di succo — Per conservare gli asparagi al 
di limone nell'acqua di cottura meglio, avvolgeteli in un panno 


\ È RD ) RE \L T0 p mantiene inalterato il colore umido e riponeteli in frigo nello 


bianco del cavolfiore. scomparto delle verdure. 


L'aggiunta di un po' 

di cumino esalterà di 
più il sapore del cavolo 
cappuccio. 


LE TECNICHE 





ARAGOSTE, ASTICI E GRANSEOLE, SONO IL GHOTA 
DEL MARE. E VANNO CUCINATI ALLA PERFEZIONE, 
PER GUSTARE TUTTA LA LORO BONTÀ 


di Mauro Cominelli, in cucina Livia Sala 


a 
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PULIRE L’ASTICE COTTO 

e 1 Dopo aver bollito l’astice, 
come spiegato per l'aragosta, 
fatelo raffreddare e separate 
con decisione la testa dalla 
coda; incidete il carapace 
sulla pancia con le forbici. 

e 2 Con i pollici premete su 
entrambi i lati delle parti 
tagliate e aprite il carapace, 
rimuovendo la polpa in un 
solo pezzo. e 3 Con le 
apposite pinze spezzate la 
corazza delle due grosse 
chele e sfilate la polpa 
lasciandola integra. 
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BOLLIRE | CROSTACEI 

e 1 Disponete 1 aragosta (0 
un astice) di 800 g sul vassoio 
della pesciera e fissatela con 
spago da cucina: in questo 
modo il crostaceo rimarrà ben 
allungato dopo la cottura. 

e 2 Portate a bollore nella 
pesciera abbondante acqua 
con 1 di di vino bianco, carota, 
cipolla e sedano a pezzi 

e fate sobbolire 30 minuti. 

e 3 Filtrare il brodo, riportatelo 
a bollore, immergete il 
crostaceo, chiudete e 
cuocete per 20 minuti circa. 


| I 
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PULIRE LA GRANSEOLA 

e 1 Bollitela come spiegato 
nella pagina seguente, 
disponetela a pancia in su e 
staccate la corazza dorsale. 
Recuperate con 1 stecchino 
la polpa dal crostaceo. 

e 2 Staccate le zampe, 
rimuovendo anche parti 
inserite nelle cavità del 
carapace; rompetele ed 
estraete la polpa interna. 

e 3 Rompete il guscio della 
corazza dorsale nella parte 
interna sotto gli occhi ed 
estraete gli spicchi carnosi. 


MEO (RS liceo BAVETTE ALL’ASTICE 
Mm — . x 1 Stufate 2 scalognitritati con 0,5 di di olio in una 
du} , ° nt casseruola, alzate la fiamma, unite 1 astice, sfumate 
ona da con poco brandy, chiudete e cuocete per 20 minuti. 
Sgocciolate l’astice, fatelo raffreddare, recuperate 
tutta la polpa e fatela a pezzetti. e 2 Spellate 2-3 
pomodori maturi, eliminando i semi, e tagliateli 
a pezzettoni. Metteteli nella casseruola sul fuoco 
e cuocete per 15 minuti. Salate, insaporite con 
peperoncino e riunite la polpa dell’astice. Intanto, 
lessate 320 g di bavette, scolatele al dente, trasferitele 
nella casseruola e mescolate. 
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ARAGOSTA ALLA CATALANA 
» 1 Bollite 1 aragosta, fatela raffreddare ed estraete la 
polpa come spiegato nella pagina precedente; tagliate 
la polpa a fette di circa 1/2 cm.e 2 Lavate 4 pomodori 
sardi e tagliateli a spicchietti. Raschiate e spuntate 2 
carote novelle e affettatele insieme a 2 coste di sedano. 
sbucciate 1 cipolla rossa e tagliatela a fettine sottili. 
Riunite aragosta e verdure in un vassoio. Versate in un 
vasetto 4-5 cucchiai d'olio, 1 cucchiaio di aceto bianco, 
un pizzico di peperoncino e sale; chiudete e agitate. 
Condite crostacei e ortaggi con la vinaigrette ottenuta 
e profumate con prezzemolo. 





GRANSEOLA IN INSALATA SERVITA NEL GUSCIO 
e 1 Fate sobbollire 3 litri di acqua, cipolla, carota, 
sedano a pezzetti, un mazzetto guarnito, sale 
e pepe per 30 minuti e filtrate. Immergete 4 
granseole nel brodo, 1 alla volta, e cuocete ciascuna 
per 10 minuti. e 2 Sgocciolatele, fatele raffreddare, 
ricavate la polpa come spiegato nella pagina 
precedente e riducetela a filini; tenete da parte | 
gusci. Irasferite la polpa in una ciotola e conditela 
con olio, il succo di 1/2 limone, sale e pepe e 
mescolate. Sciacquate i gusci tenuti da parte, 
suddividete la polpa condita al loro interno e servite. 


MIN INNI INI 
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UN PIACERE COSTOSO GRANSEOLA. 0 cranceola, deriva dal 
Aragoste, astici e granseole sono senza veneziano granso (granchio) e seola 


bruno e caratterizzato da spine coniche 
e presenta due antenne molto lunghe 


dubbio i prodotti ittici più prestigiosi. 
Quindi vanno acquistati solo se si ha 


l'assoluta certezza della loro freschezza. 


Infatti le loro carni delicate sono 
estremamente deperibili. 

ARAGOSTA. Ha un corpo cilindrico, 
rivestito da un carapace colore rosso- 


e rivolte verso la parte posteriore 

del corpo. Le sue dimensioni oscillano 
fra i 20 ed i 50 cm di lunghezza. 
ASTICE. Riconoscibile per le due grosse 
chele, spesso diverse fra loro per 
dimensione. Ha sapore simile a quello 
dell’aragosta, anche se meno delicato. 


NEL PROSSIMO NUMERO: PESCE D’ACQUA DOLCE 


(cipolla). Il maschio è più grosso della 
femmina e ha una coda lunga e sottile, 
mentre la femmina l’ha piatta. Entrambi 
sono di colore marroncino con sfumature 
rosse. Ogni esemplare pesa circa 500 g, 
quindi, dato il notevole scarto, 

è sufficiente per 1 persona. 


Ceramiche Virginia Casa. 
Indirizzi apag8. 
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- PANZANELLA CON TONNO ALLA PIASTRA E VINAIGRETTE AL BASILICO 
PER 4 PERSONE dn 
_ 6 fette spesse di pane toscano raffermo (300 g circa) - 400 g di tonno n — 

x fr - fresco. in tranci spessi - . 4 acciughe sotto. sale - 600 g di pomodorini 
— mr ciliegia =1 cipollotto fresco= 100 g-di olive taggiasche denocciolate 
© —._ +1 ciuffo di basilico - aceto bianco- olio extravergine. d'oliva - sale - pepe” a = 


it 


- seni Pod Bua 


= “etL Condiis Monno conc glio e pepe, quindi scottatelo su una piastra ben calda, gian n -_ 
— lasciandolo rosato all’interno. Salatelo, fatelo raffreddare e tagliatelo 2 Sn 
"e — "a tocchetti. Eliminate il sale delle acciughe con un coltellino, sciacquatele, ri, 
sfilettatele sotto. acqua corrente fredda e asciugatele... = a ri 
e 2 Lavate i pomodori e tagliateli a fettine, pulite il cipollotto e tagliatelo'a fettine. —. 
ia = SOL: Preparate un'emulsione con 1/2 bicchiere d’acqua, 4 cucchiai di olio, se sera 
ro x "4 cucchiài di aceto, “un pizzico di sale , pepe. e le foglie di basilico lavate e ea #, Piatu Francesca 
="% — sminuzzate, Versatela a sul pane spezzettato e lasciate riposare per qualche minuto. __ nie SAN i AO 
=". 3 Riducete i filetti d’acciuga a pezzetti, poi riunite tutti gli ingredienti sr Nella pagina accanto, 
———’—’1—’’preparati’in una terrina; aggiungete anche le olive, ‘mescolate bene e lasciate — 3 wii a RE SUS 
I ehi . insaporire ancora. un po' prima di servire. — — Si gt I ca “a profilo rosso Soggetti 
, —._— - E — «bbc at ie n e e org #_'_R —_— Milano, ciotolinacon .-, 
E a FACILE = di o = te a + 2 rat bordo DO + 
a Preparazione 25 rfinuti + riposo ® Cottura 5 mimi 590 2-dl/poîzione si re ——o—a Pene PE 
—- : dpi n E ETA = ul alien poser ELSE — ge et PE i 
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FRISELLE CON FIORDILATTE, FICHI E POMODORI ter Ta 


PER 4 PERSONE 
4 friselle lunghe - 400 g di mozzarelle fiordilatte - 4 fichi neri - 4 grappoli 
di pomodorini ciliegia-- 1.cucchiaino di semi di finocchio - 2 cucchiai di 
miele - 1 mazzetto di timo limone-- olio: extravergine d’oliva - sale - pepe : 
© 1 Sciacquate i grappoli di cortina metteteli su una placca coperta 
con carta da forno; sciacquate delicatamente anche i fichi, tagliateli a fette 
e accostateli ai pomodori»sulta' placca. Condite con sale, un filo d’olio e i semi 
di finocchio pestati. Trasferite'nel-forno già caldo a 200° per circa 15 minuti. 
© 2-Versate: acqua digoverno delle mozzarelle in una teglia, aggiungete 
2 cucchiai di olio e immergetevi le friselle, una alla volta per pochi secondi. 
© 3 Distribuite le friselle-su-due piatti da portata, quindi tagliate le mozzarelle ‘ 
a fettine e disponetele sulle friselle, aggiungete i fichi e i pomodori 
lasciati intiepidire. Completate con il miele; un filo di olio e qualche fogliolina 
di-timo.4nfine profumate con una macinata di PEPE a -PjAESTa e servite. 


r a i Fio 


FACILE — i a È 
e Preparazione 20 minuti © Cottura 15 minuti © 590 cal/porzione “a 
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Friselle con melanzane 
e polpettine di robiola 
pag. 39 
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FRISELLE CON MELANZANE 
E POLPETTINE DI ROBIOLA 


PER 4 PERSONE 

8 friselle piccole - 2 melanzane - 
200 g di robiola - 50 g di pecorino 
grattugiato - 80 g di pinoli 

- 1 mazzetto di origano fresco 

- 1/2 spicchio di aglio 

- 1 peperoncino fresco - olio 
extravergine d’oliva - sale - pepe 


© 1 Lavate le melanzane, pelatene 
una, tagliatela a cubetti e fatela lessare 
per circa 15 minuti in acqua salata; 
scolatela, strizzatela un po’, quindi 
frullatela con l’aglio, il peperoncino 
privato dei semi, un pizzico 

di sale e 2 cucchiai di olio. Tagliate 

a metà l’altra melanzana e incidete 

la polpa con dei tagli profondi; 
conditela con un filo di olio e sale 

e trasferitela su una placca coperta 
con carta da forno. Infornate 

a 200° per 20 minuti, poi lasciatela 
intiepidire e tagliatela a cubetti. 

© 2 In una ciotola lavorate la robiola 
con il pecorino grattugiato, il pepe 

e una manciatina di origano tritato; 
modellate il composto con le mani 

e formate delle polpettine grosse come 
piccoli acini d’uva, poi mettetele in 
freezer a rassodare per qualche minuto. 
Intanto tostate i pinoli, tenetene 

da parte qualcuno intero e tritate gli altri 
non troppo finemente, poi fatevi 
rotolare le polpettine. Riempite un piatto 
fondo con acqua a temperatura 
ambiente, unite 2 cucchiai di olio, 

un pizzico di sale e immergetevi una 
frisella alla volta per qualche secondo, 
fino ad averle bagnate tutte (se fosse 
necessario rabboccate il liquido). 

© 3 Spalmate sulle friselle la crema 

di melanzane, poi distribuitevi 

i cubetti di melanzana arrostita 

e le polpettine; completate con i pinoli 
tenuti da parte, le foglioline 

di origano, un filo di olio e del 
peperoncino a piacere. 


FACILE 
® Preparazione 30 minuti e Cottura 20 
minuti © 620 cal/porzione 
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FRISELLE CON PEPERONI 
AL FORNO E ALICI MARINATE 


PER 4 PERSONE 

4 friselle integrali - 12 acciughe 
a libro per l’uso a crudo 

- 1 peperone rosso grande 

- 1 peperone giallo grande 

- 1/2 cucchiaio di senape all’antica 
- 1/2 limone non trattato 

- 1 mazzetto di prezzemolo 

- 1 spicchio di aglio - olio 
extravergine d'oliva - sale - 
peperoncino 


© 1 Lavate i peperoni, asciugateli 

e arrostiteli sotto il grill del forno, 
girandoli due o tre volte. Lasciateli 
intiepidire, poi spellateli, privateli 

di picciolo, semi e filamenti, tagliateli 

a striscioline e raccoglieteli in una 
ciotola; conditeli con la senape, un filo 
di olio, sale e peperoncino. 

® 2 Preparate un’emulsione con la 
scorza grattugiata e il succo del limone, 
2 cucchiai di olio, prezzemolo e aglio 
sbucciato tritati e un pizzico di sale. 
Sciacquate le acciughe delicatamente 
sotto acqua fredda corrente, 
tamponatele con la carta da cucina, 
disponetele in un piatto fondo e 
marinatele con l’emulsione preparata; 
lasciatele insaporire per 20 minuti. 

@ 3 In una ciotola emulsionate una tazza 
d’acqua e 2 cucchiai di olio con un 
pizzico di sale. IMmergetevi per qualche 
istante le friselle, una alla volta, 

e sistematele man mano su un piatto 
da portata. Guarnite le friselle con 

i peperoni e le acciughe, completate 
con un filo di olio e qualche 

fogliolina di prezzemolo e servite. 


FACILE 
© Preparazione 35 minuti + riposo 
e Cottura 20 minuti © 370 cal/porzione 








1 1 FR 
PANZANELLA CON VERDURINE 


CROCCANTI, OVETTI 
DI QUAGLIA E SESAMO 


PER 4 PERSONE 

6 fette di pane integrale (400 g 
circa) - 1 carota - 1 cetriolo 

- 1 zucchina - 1 cipolla rossa 

- 1 mazzetto di origano fresco 

- 1 spicchio di aglio - 1 bicchiere 
di aceto - 2 cucchiai di zucchero 
di canna - 12 uova di quaglia 

- 1 cucchiaio di semi di sesamo 
nero - olio extravergine d’oliva 

- sale - pepe 


© 1 Mondate e tagliate tutte le verdure 
a julienne. In una pentola portate 

a ebollizione 1 litro d’acqua con l’aceto, 
l'aglio in camicia, lo zucchero, l’origano, 
un pizzico di sale e pepe. Tuffatevi le 
verdure preparate e lasciatele sobbollire 
per 1 minuto o poco più; scolatele 

e lasciatele raffreddare (tenete da parte 
una tazza di liquido aromatizzato). 

e 2 Mettete le uova in un pentolino, 
copritele d’acqua e lasciatele cuocere 
per 3 minuti a partire dal bollore. 
Spezzettate il pane e fatelo appena 
tostare sotto il grill del forno. 

© 3 Riunite in una terrina le verdure 

e il pane e bagnate con un po’ 

del liquido aromatizzato tenuto da 
parte; condite con un filo di olio, 
mescolate bene e lasciate insaporire 
per almeno 15 minuti; aggiungete 

le uova sgusciate e tagliate a metà 

e cospargete con i semi di sesamo 
tostati per qualche istante 

in un padellino senza condimento. 


FACILE 


®© Preparazione 30 minuti + riposo 
e Cottura 5 minuti © 550 cal/porzione 
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the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
I RMMSTezTaleMal=\NVAMNeTeTo] SABA salato Tal -AMN aloVIESA 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
Protect your downloadings from Big brother 

Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users’ satisfaction 


All languages 
Brand new content 
One site 





AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 
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UN RISTORANTE GOURMET, 
UNA PIZZERIA, VINI, PANI, 
PIADINE, SALUMI, FRUTTA, 
ORTAGGI... QUESTE 

E ALTRE LE SORPRESE 
DELLA PIÙ GRANDE 
COMUNITÀ DI RECUPERO 
D’EUROPA. QUI IL FOOD 
NON FA TENDENZA, —_ 
MA È UN’OPPORTUNITÀ 
PER RITROVARSI 


a cura di Livia Fagetti, testo di Manuela Soressi, 

foto di Felice Scoccimarro, ricette 

dello chef Federico Polito con l’aiuto 

dei ragazzi del ristorante Vite 

La tenuta si estende a perdita d'occhio. Abbraccia morbide 
colline pettinate dai vigneti e dagli uliveti, e si inoltra tra 
campi di grano ed erba medica, per finire in boschi e pascoli, 
dove crescono suini neri dell'antica razza mora romagnola 
e si allevano api felici. Ma è al momento del pranzo, che si 
apprezzano le “dimensioni” di San Patrignano: quando, in 
gruppetti o alla spicciolata, arrivano gli oltre 1.300 ospiti 
di quella che è la più grande comunità per il recupero dalle 
dipendenze (e la più grande cucina non professionale) d’Eu- 
ropa. Il cibo a San Patrignano è veramente importante: nutre 
i corpi e, al tempo stesso, alimenta la speranza di una vita 
nuova. La maggior parte degli ospiti, infatti, è impegnata 
a curare la terra e a trasformarne i prodotti: è un modo 


COncreto per stare in contatto con la natura e con se stessi. 
> segue a pag. 42 





San Patrignano 

(la struttura 
principale nella foto 
grande a sinistra) 
copre 300 ettari, 

dei quali 110 coltivati 
a vigna. Il forno 
(pane, piadine, dolci) 
occupa 80 ragazzi 

e serve pasticcerie, 
bar romagnoli e 
diversi supermercati 
(che distribuiscono 
anche i formaggi 

e i salumi prodotti 
in comunità). 

Il Ristorante Vite 
(nell’altra pagina 

in alto la sala con 
cucina a vista e lo 
chef Federico Polito) 
ha una cantina 

(a sinistra, in basso) 
che conta circa 

4 mila bottiglie. 

In mensa (appena 
sopra) lavorano 

120 ospiti. 


RAVIOLO DI GIRELLO, PANZANELLA, 
FAGIOLINI E MANDORLE 


PER 6 PERSONE 

500 g di girello di manzo - 200 g di 
pane raffermo - 1 costa di sedano 
- 2 carote - 1 mazzetto di basilico 
- 300 g di fagiolini verdi - 100 g di 
mandorle a filetti - 200 ml aceto di 
mele - 6 cucchiai di senape - olio 
extravergine d’oliva - sale - pepe 


© 1 Mondate gli ortaggi. Tagliate carote 
e sedano a dadini di 1/2 cm. Scottate i 
fagiolini per un paio di minuti in acqua 
bollente salata e ripassateli in padella 
con 2 cucchiai di olio e le mandorle. 

© 2 In una piccola ciotola mescolate la 
senape con 4 cucchiai di olio, un pizzico 
di sale e una macinata di pepe e 
spalmate il composto sulla superficie 
della carne. Trasferite sulla placca 
foderata con la carta e cuocete nel 
forno caldo a 180° per 16-18 minuti. 
Sfornate, avvolgete in alluminio 

e lasciate raffreddare. 

© 3 Intanto mettete il pane a pezzi 
grossolani in una ciotola e versatevi 
l'aceto; fatelo ammorbidire per un paio 
di minuti, strizzatelo; mescolatevi 

i dadini di carote e sedano, le foglie 

di basilico spezzettate, sale e pepe. 

© 4 Riprendete la carne, trasferitela 

su un tagliere e affettatela sottile. 
Disponete le fette su un piano di lavoro, 
mettete al centro di ognuna un 
cucchiaio di panzanella e richiudete 

a mezzaluna, premendo con le dita 
perché i lembi di carne aderiscano 
bene. Servite con i fagiolini. 


FACILE © Preparazione 10 minuti 
e Cottura 25 minuti © 460 cal/porzione 



















































> segue da pag. 41 


Il ciclo produttivo parte dal mangimificio, dall’allevamento 
di bovini e suini e dalla coltivazione, operata secondo i 
principi dell'agricoltura integrata a basso impatto ambien- 
tale. Le materie prime vengono trasformate nei laboratori 
interni in formaggi, salumi, vino, miele, pasta, piadina e 
dolci, quindi usati nella cucina della comunità e venduti 
all’esterno. Oppure sapientemente utilizzati nel ristorante 
Vite (ristorantevite.it), aperto al pubblico: qui, sotto la gui- 
da di chef e di maître d'esperienza, i ragazzi si mettono alla 
prova ai tavoli e in cucina. D'altra parte la formazione è uno 
dei pilastri di San Patrignano. Nei quattro anni di perma- 
nenza in comunità (limitatissime le visite e relegate alla fine 
del percorso le poche uscite), imparano una professione. 


> segue a pag. 45 


Da quando è nata, nel 
1978, da San Patrignano 
sono passati oltre 
26mila ragazzi. Nel 2018 
ne sono entrati 349 

e usciti 157. Oggi oltre 
400 dei 1.300 ospiti 
lavorano nelle attività 
agro-alimentari dove 

in buona parte trovano 
occupazione. Tra le 
produzioni: il vino (550- 
600 bottiglie l’anno), 
olive e olio (4.088 

piante su 3 ettari). Per 
l'allevamento: vacche 
frisone (nella foto) 

e brune, pecore sarde 

e capre camosciate. 


Storie di uomini, mestieri e prospettive 


“Vorrei scrivere di cibo e vino”, dice 
Maurizio (qui sopra), un braccio 
muscoloso tatuato con il ‘conosci te 
stesso’ dell’antico tempio di Delfi: dalle 
cantine di San Patrignano ha ripreso 

gli studi universitari e, a pochi giorni 
dall’uscita, si racconta con commovente 
lucidità: “Nemmeno mi riconosco nelle 
foto di prima: occhiaie, viso gonfio e 
arrabbiato; presuntuoso e arrogante, 
nascondevo le mie insicurezze”. Per 
capirlo, per capirsi, ci sono voluti anni 

a tratti difficili (“a un certo punto volevo 
mollare”), ma intensi di IMpegno e 
relazioni speciali. “Questo posto mi 

ha rimesso in piedi”, afferma con 
quell’orgoglio pulito che è la cifra comune 
delle storie di questi ragazzi (nelle foto 

in senso orario). Quella di Silvio, che 
riscatta un passato difficile con il mestiere 
di panettiere: ora a SanPa è in stage, 





“Ilbero, per la prima estate da 8 anni”, 

e ride, mentre accudisce la “sua” pasta 
madre. La storia di Uttam e Paolo, che, 
stivali ai piedi, entrano ogni giorno in stalla 
per badare a vacche e maiali. “All’inizio è 
dura”, spiegano, riferendosi senza mezzi 
termini a mansioni tutt'altro che gradevoli. 
Poi “ti affezioni e vuoi continuare anche 
uori”, memore di quando “non riuscivi più 
nemmeno a lavorare”. Poi c'è Daniele 

e il suo lavoro da casaro. E i ragazzi 

della brigata del ristorante Vite (foto sotto, 
da destra). Mattia, sguardo luminoso 

e un’energia pulita dedicata a cucina e 
scuola: si stenta a credergli se svela che, 
prima, era “senza personalità”. Sul lavoro 
suo e degli altri (Niccolò e Andersen 

alla sua sinistra) veglia con paziente 
competenza lo chef Federico Polito 
(giovanissimo, alle spalle esperienze a 
Londra e negli Usa), unico professionista 
esterno, che con Federico, sommelier 

dal sorriso esagerato, chiude questa 
carrellata. Che non si esaurisce: perché 

ci sono Walter, Marco e tanti altri... L.F 
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TAGLIOLINO VERDE CACIO E PEPE 


PER 6 PERSONE 

per la pasta: 300 g farina 00 + 
quella per la lavorazione - 100 g 
di semola rimacinata - 3 uova 

- 2 tuorli - 90 g di spinaci - sale 
per la fonduta: 200 mi di latte 

- 100 ml di panna - 150 g di 
pecorino di fossa SanPa - 150 g 
di meticcio di SanPa (o caciotta 
di latte misto) - 10 g di grani 

di pepe nero e bianco 





© 1 Scottate gli spinaci in acqua 
bollente salata 20 secondi; scolateli 
(tenete qualche cucchiaio dell’acqua 
di cottura) e raffreddateli in acqua 

e ghiaccio. Scolateli e frullateli 

con l’acqua tenuta da parte. 

© 2 Fate la fontana con le farine, 
salate e incorporatevi uova, tuorli 

e mix di spinaci. Lavorate la pasta 
con le mani finché è liscia e compatta; 
lasciatela riposare per 2-3 ore. 
Stendetela sul piano infarinato, 
passatela più volte con l’apposita 
macchinetta fino alla penultima tacca 
e poi nel rullo per i tagliolini. 

© 3 Scaldate latte e panna, unite il 
pepe e lasciate in infusione 20 minuti. 
Eliminate il pepe, unite i formaggi 

a lamelle e fateli sciogliere su fuoco 
basso, quindi frullate a immersione. 
® 4 Lessate i tagliolini in acqua salata, 
conditeli con la fonduta e, se vi piace, 
verdurine scottate e ripassate 

in padella con poco olio. 


MEDIA e Prep. 40 minuti + riposo 
e Cottura 10 minuti © 490 cal/porzione 
















































> segue da pag. 42 


E nel 40% dei casi continuano a farla anche una volta usciti. 
Il cibo è un veicolo importante di valori. A San Patrignano il 
rito dei pasti è il momento dell’incontro, della condivisione 
e anche della memoria, perché si ricorda con un attimo di 
silenzio Vincenzo Muccioli, che l'ha creata nel 1978. Ed 
è anche il momento del riposo, in giornate scandite da 
un'organizzazione perfetta e implacabile, che comprende 
oltre 40 settori tra attività produttive e formazione. Lozio 
e la “disoccupazione” non esistono: tutti hanno un com- 
pito e fanno la loro parte nel mandare avanti la comunità, 
che si prende cura di tutti gratuitamente e che non riceve 
un euro dallo Stato. Si autofinanzia per il 65% (il restan- 
te 35% è frutto di donazioni private, come il “5x1000”). 


> segue a pag. 46 


GALLETTO CON PURÈ DI PATATE 
E FONDO AL LIMONE 


PER 4 PERSONE 

2 galletti divisi in quarti - 500 g 
di patate - 1 litro di brodo 

di carne - 2 spicchi d’aglio - 
rosmarino - salvia - 6 limoni non 
trattati - 50 g di miele - olio 
extravergine d’oliva - sale - pepe 


© 1 Sbucciate le patate, tagliatele a 
tocchetti e lessatele in acqua bollente 
salata per 20 minuti (si devono 
sfaldare): scolatele e frullatele con 40 
ml di olio, la scorza grattugiata 

e il succo di 2 limoni. Salate i galletti 
internamente e disponeteli sulla 
placca ricoperta di carta da forno. 
Inserite nella cavità di ogni galletto 
uno spicchio d’aglio sbucciato, 1 
rametto di rosmarino e qualche foglia 
di salvia; oliateli, salateli e pepateli. 
Cuoceteli nel forno caldo a 180° per 
20 minuti sulla placca oliata. 

e 2 Mettete il brodo di carne sul 
fuoco e cuocete fino a quando si sarà 
ridotto della metà, quindi aggiungete 
la scorza grattugiata e il succo 

dei limoni rimasti, mescolatevi 

il miele e regolate di sale. 

© 3 Distribuite nei piatti il purè 

al limone e i galletti e completate 

con la salsa al limone. Se vi piace, 
potete servire il galletto con barba 

di frate, erbette o spinaci scottati 

in acqua bollente per 20 secondi, 
scolati e saltati in padella con poco 
olio extravergine d’oliva. 


FACILE © Preparazione 25 minuti 
e Cottura 50 minuti ®© 490 cal/porzione 


Molti degli ospiti a fine 
percorso trovano lavoro 
nel food. Richiesti i ragazzi 
provenienti dal ristorante 
Vite (in alto a sinistra), 

con esperienza di cuochi, 
camerieri e sommelier, 
ma anche cantinieri, 
casari, norcini e fornai. 

A San Patrignano c’è 
anche tanto altro: una sala 
medica, una pelletteria 
una falegnameria, un 
laboratorio di grafica, 

un parrucchiere... 

Vera chicca la scuderia 

(a lato), dove si sono 
sviluppate le prime 

attività di Muccioli. 


SQUACQUERONE CAKE \ 


PER 4 PERSONE i 
per il biscotto: 6 albumi - 50 g di zucchero - 1759 ©. 
di farina di mandorle - 25 g di farina 00 - 8 fragole 

- saba (o aceto balsamico di Modena) - menta per 
la mousse: 400 g di squacquerone SanPa - 100 g 

di panna - 12 g di gelatina in fogli - 50 g di zucchero 


frane a "net 
ELE cio 





Per 
er, 
È 
5 
È 


© 1 Montate gli albumi con le fruste elettriche, unendo lo 
zucchero a pioggia, per ottenere un composto spumoso, unitev 
le 2 farine setacciate, stendete il composto sulla placca coperte 
di carta a 1/2 cm di spessore; cuocete in forno a 160° 20 minuti. 
© 2 Mettete la gelatina a bagno in acqua tiepida. Montate lo 
squacquerone con la panna (tranne 3 cucchiai) e lo zucchero. 
Sciogliete la gelatina, sgocciolata, nella panna tenuta da parte, 
appena intiepidita, e incorporatela al composto. 

© 3 Distribuite la mousse in 4 stampini da 100 ml. Ritagliate 

il biscotto a misura e appoggiate le basi sulla mousse. Passate 
in frigo 4 ore. Rovesciate sui piatti; completate con fragole 

a fettine, saba (o aceto balsamico) e menta. 





FACILE © Preparazione 30 minuti + riposo 
© Cottura 25 minuti © 640 cal/porzione 


perire Pil 





> segue da pag. 45 


Spesso i nuovi arrivati La cooperativa agricola San Patrignano è un'impresa sociale 
in comunità svolgono Lai lv d Gli 

mansioni agricole che fa produzioni artigianali, ottenute da una filiera corta e 
(come la raccolta di integrata, sostenibile e rispettosa della biodiversità. Negli anni 
fragole, in alto). In un I dida I nat lo; A 
secondo tempo sono e produzioni sono molto cresciute. È non solo in quantità ma 
indirizzati ai diversi anche in qualità, grazie anche all'apporto di molti esperti che 


settori, quali le cantine 
(sotto), che impegnano 
79 ragazzi, 0 Sp.accio, Riccardo Cotarella che cura la direzione tecnica dei vini. Così 
pizzeria e negozio 

di cibi e oggetti made 


sono venuti a insegnare i loro segreti ai ragazzi, come l'enologo 


i prodotti di “SanPa” mietono premi e varcano i confini della 





in SanPa. La comunità comunità. Si possono acquistare nella bottega aperta a pochi 
organizza anche eventi hil : dall sh sei S o 
di found raising come chilometri dalla comunità (chiamata ironicamente Sp.accio 

i charity dinner, in cui e in alcune catene distributive (Despar, Conad, Carrefour e 


famosi chef cucinano 
= = per1.500 persone. 
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Iper). Ogni prodotto ha il marchio “SanPatrignano. Buono 


due volte” e racconta sulle confezione la storia di chi l’ha fatto. 





SALE&PEPE per MecDONALD’S 


L’ICONICO 
McCHIGCKEN 
SPOSA NUOVI 
INGREDIENTI 
ITALIANI PER 
DARE VITA A 
DUE McCHICKEN 
VARIATION 


L'altra novità: 
Mi, cChicken 
Saporito 
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Questa è una storia di qualità 
che inizia nel 1986 quando 
McDonald's inaugura il 

primo ristorante a Roma. 

Da allora ha mostrato 
attenzione costante al gusto 
dei consumatori, passione 

per gli ingredienti di qualità e 
propensione all'innovazione. E 
su questa strada ha incontrato 
GialloZafferano, con la sua 


; I nq redienti grande esperienza in fatto di 
© 100% petto di pollo italiano cucina. Dalla loro collaborazione 


sono nate le McChicken 


e Toma con latte 100% italianoe Bacon Variation: MeChicken Delicato 
e Pomodoro * Maionese con senape in grani A 


Saporito, i gusti decisi della 
Toma con latte 100% italiano 

e del bacon si legano alla 
cremosità della maionese con 
senape in grani. Un'esperienza 
che ti sorprenderà, nei ristoranti 


100% PETTO DI POLLO McDonald's. 
100% ITALIANO 


| Qual è l’ingrediente comune a tutte le 
McChicken Variation? È il petto di pollo 
italiano, allevato a terra, senza mangimi 
ITALI ni I | OGM, proveniente da decine di allevamenti in 
Lr Veneto, Lombardia, Emilia Romagna, Marche, 
Abruzzo e Molise 
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SEMPLICI PIACERI 


UNA SELEZIONE ESCLUSIVA DI PIAT 
REATIVI E PIÙ GUSTOSI CHE MAI, DOVE IL] 
UN PROFUMO MA L’INGREDIENTE P 


a cura di Cristiana Cassé, ricette di Alessandra Avallone, ft 


48 SALE&PEPE 





Fusilli al ESITATE 
di sgombri e ortaggi 
ts 55 





MS Sat 


A 
= 
©) 
en 

È 
©, 
>) 
So) 


À 
Ù 


ag. 55 


50 SALE&PEPE 





320 g dilinguin 
ciliegini colorati.(rossi, gialli, - 2 spicchi d’a 

Me ur: vzZ: io [SE licence ll n toto] mestolo di brodo di pesce 
- 1 dl di vino bianco - olio extravergine d’oliva - sale - pepe 


"ug 





@ 1 Pulite i calamaretti privandoli di occhi, penna, becco e intestini. 
Tagliateli in 3-4 anelli ciascuno. Lavate i ciliegini e tagliateli a metà. 

@ 2 Sbucciate e schiacciate gli spicchi d’aglio, soffriggeteli in un wok con 

4 cucchiai di olio, poi aggiungete metà dei ciliegini e cuocete 10 minuti. 

Unite i calamaretti, sfumate con il vino, salate e proseguite la cottura per 5 minuti. 
e 3 Intanto, portate a bollore abbondante acqua salata e tuffatevi le linguine. 
Aggiungete ai calamaretti i ciliegini rimasti e il brodo e alzate la fiamma. 
Scolate le linguine al dente, unitele al sugo e terminate la cottura. 

Completate con un po'’ di basilico, pepe e olio. 


(HRS 
e Preparazione 20 minuti e Cottura 25 minuti e 420 cal/porzione 
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dI pere 
320 g di ziti tagliati - 16 filetti di triglia - 200 
Cieli ni. dg d’ e L UE . Ì tz Li To 


piccola - olio RI pet d’ pr Z% A, 


@ 1 Lavate e asciugate le foglie di menta e prezzemolo. Tostate i pinoli 

in un padellino, senza grassi. Frullateli el AR le erbe lavate, 

3 cucchiai di ricotta grattugiata, 1 TTI d’acqua, Far: e 4 cucchiai di olio. 
@ 2 Lavate i ciliegini e tagliateli a i Condite i file ti di triglia con un filo di olio 
e l'aglio a fettine, pi in un solo strato in unat Î 










ampia e stemperatelo o joca acqua di cottura. Scolate | 
III nella CcC Cul il pesto e mesc ite. Ag( iung Tel 4 filetti 


nei piatti e completate un ta a SES i filetti di arse interi, 
un filo d’olio e poca ricotta SCO o LR grattugia a fori grossi. 


è ty o 
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e Preparazione 20 ui et al) de 


i È 


Mio 


SALE&PEPE 063 











STR] 3 BRICIOLE 


dA 
320 g di sedanini integrali - 20 sarde piccole - 8 irisalie | e)felelo 
- 3ispicchi di aglio - 1 mazzetto di prezzemolo - 1 mazzettò»di tt 
-1 cucchiaino di origano,secco - 1 cucchiaino di semi di finocchio 
= olio extravergine d’oliva - peperoncino - sale 


@ 1 Pulite le sarde-privandole di testa e interiora, quindi apritele a libro i 
ed eliminate la lisca. Sciacquatele, mettetele in una teglia, salatele, (UCI 

al fresco 15 minuti e poi tamponatele con carta da cucina. Sbucciate e tri TT 
2 spicchi di aglio con il prezzemolo lavato. Pestate grossolanamente [AL Î 
e tostate le briciole ottenute in padella con il trito all’aglio e poco olio? pes. 
NEGO STE EEEERoA BOSE. ie 
@ 2 In una padella, scaldate 2 cucchiai di olio con i semi di Dai 
rimasto sbucciato. Cuocete le sarde nel condimento per. 3 minu i] 
@ 3 Intanto, lessate la pasta in acqua bollente salata, 
sgocciolarla troppo (tenete da parte un mestolino di al 


JE Vest 






e unitela alle sarde in padella. Aggiungete 3 cucchiai d olio e l’acqua alc 

da parte e fatela asciugare mescolando molto delicata prima tessuto 
di spegnere il fuoco, unite la rucola lavata e un po’ di origan ‘peroncino. — ne” 
Servite la pasta e spolverizzatela con le briciole ateo eta. i STR 


(o Once Milano, 
MCO IILERILI:IEntIO 
satinato da Zara Home. 
[I Z4iE REC ERO 


pra Po 


(i (H|N= 
e Preparazione 30 minuti e Cottura 15 minuti e 540 cal/porzione 
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FUSILLI AL CONDIGLIONE 
DI SGOMBRI E ORTAGGI 


PER 4 PERSONE 

320 g di fusilloni - 4 filetti 

di sgombro freschi - 300 g 

di pomodori ciliegini - 100 g 

di piattoni - 100 g di fagiolini 

- 60 g di olive verdi - 2 filetti 

di acciuga sott'olio - 1 spicchio 
di aglio - 1 cucchiaio di capperi 
dissalati - 1 mazzetto di basilico 
e dragoncello - olio extravergine 
d’oliva - sale - pepe 


© 1 Cuocete i filetti di sgombro 

in padella con poco olio, 2 minuti 
per parte; salateli, pepateli, rompeteli 
in pezzetti e teneteli da parte 

in una ciotola. Nella stessa padella, 
saltate i ciliegini a fiamma viva 

con pochissimo olio, muovendoli 
costantemente; salateli e trasferiteli 
nella ciotola con gli sgombri. 

© 2 Mondate piattoni e fagiolini 

e lessateli in acqua salata, scolateli 
al dente (tenete da parte poca 
acqua di cottura), tagliateli a pezzetti 
e uniteli allo sgombro con le olive, 

il basilico e il dragoncello. 

© 3 Frullate 4 cucchiai di olio 

con le acciughe, l’aglio sbucciato, 

i capperi e 2 cucchiai dell’acqua 
tenuta da parte. Lessate i fusilloni 

in acqua bollente salata, scolateli 

e uniteli al sugo. Aggiungete la salsa 
ai capperi, mescolate, pepate 

e servite la pasta calda o fredda. 


FACILE 

© Preparazione 30 minuti 
e Cottura 30 minuti 

© 500 cal/porzione 





MEZZI MACCHERONI 
CON TONNO E PEPERONI 


PER 4 PERSONE 

320 g di mezzi maccheroni 

- 400 g di tonno fresco 

- 3 peperoni colorati - 5 perini 
maturi - 1 cipolla di Tropea 

- 1 peperoncino verde piccante 
- qualche rametto di timo 

e basilico - aceto di vino bianco 
- olio extravergine d'oliva - sale 


© 1 Passate i peperoni sopra 

la fiamma, avvolgeteli nella carta 

da cucina e lasciate raffreddare; 

poi spellateli e riduceteli a pezzetti. 
Scottate i perini per 1 minuto in acqua 
bollente, scolateli, sbucciateli 

e tagliateli a tocchetti. Scaldate 

una padella antiaderente e cuocetevi 
le fette di tonno spennellate 

con un po’ d’olio 1 minuto per parte; 
salate e trasferite in un piatto. 

© 2 Affettate la cipolla, soffriggetela 
in padella con 83 cucchiai di olio, 
sfumate con un cucchiaio di aceto 

e aggiungete i pomodori, i peperoni, 
il peperoncino affettato e qualche 
rametto di timo. Salate e cuocete 

a fuoco dolce per 10 minuti. 

© 3 Spezzate le fette di tonno 

con la forchetta, unitele al sugo 

e proseguite la cottura per 2-3 minuti. 
Completate con il basilico fresco 

e un filo d’olio a crudo. Lessate 

la pasta in acqua bollente salata, 
scolatela e mescolatela con il sugo. 


FACILE 

®© Preparazione 40 minuti 
e Cottura 35 minuti 

e 550 cal/porzione 
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BUCATINI CON GENOVESE 
DI PESCATRICE 


PER 4 PERSONE 

320 g di bucatini - 1 rana 
pescatrice di 1 kg circa pulita 
e spellata - 8 fettine di prosciutto 
crudo - 1 kg di cipolle bianche 
piatte - 1/2 limone non 
trattato - 20 foglie di salvia 

- 1 bicchiere di vino bianco 
secco - 1 cucchiaio di colatura 
di alici - olio extravergine 
d’oliva - sale - pepe 


© 1 Sbucciate e affettate le cipolle. 
Mettetele in una casseruola 

con un bicchiere di acqua, un filo 
d’olio e una presa di sale e cuocetele 
a fiamma bassa finché saranno 
tenere e traslucide. Poi aggiungete 
2 cucchiai di olio, sfumate 

con metà del vino bianco e fatele 
dorare a fiamma media. 

© 2 Separate i due filetti della 

rana pescatrice eliminando la lisca 
centrale. Conditeli con pepe, 4 foglie 
di salvia tritate e la scorza del limone 
grattugiata e avvolgete ognuno nelle 
fette di prosciutto. Rosolateli in una 
padella antiaderente senza grassi 

e poi sfumateli con il vino rimasto. 
Trasferiteli con i loro succhi nella 
casseruola con le cipolle, coprite 

e cuocete per 15-20 minuti 

con la fiamma al minimo. Prelevate 
il pesce e tenetelo in caldo. 

© 3 Insaporite le cipolle 

con la colatura di alici. Lessate 

i bucatini in acqua bollente salata, 
scolateli e conditeli con le cipolle 

e distribuiteli nei piatti. Affettate 

il pesce, disponetelo sulla pasta 

e pepate. Completate 

con le restanti foglie di salvia 

fritte con 2-3 cucchiai di olio. 


MEDIA 

© Preparazione 30 minuti 
© Cottura 50 minuti 

© 610 cal/porzione 
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6ITINERARIETANTI PRODOTTI TIPICI 
PERTAPPE ENOGASTRONOMICHE SORPRENDENTI 


DAL MAREALLE DOLOMITI 
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Genuinità è la parola chiave dell'incredibile ricchezza delle 
esperienze di gusto in Friuli Venezia Giulia. Oggi è più facile 
scegliere in questo patrimonio grazie a 6 itinerari diversi. 
Certezze e scoperte si susseguono tra montagna, colli, ume, 
pianura, Carso, riviera. Tutti sanno che si producono qui alcuni 


cf (©) 


@friuliveneziagiulia.StradaVinoeSapori  @FVGtaste —#FVGtaste 


tra i migliori vini bianchi del mondo, pochi che é la patria del 
Tiramisù (da provare le differenze tra la ricetta di Pieris, vicino 
a Monfalcone, e di Tolmezzo in Carnia). Molto noti i formaggi 
come il Montasio o l'inconfondibile prosciutto San Daniele 
DOP, da scoprire il formadi frant, presidio Slow Food, e il 
prosciutto affumicato di Sauris. Trovi tutto sulla Guida Strada 
del Vino e dei Sapori. Scegli il tuo itinerario o trova le aziende 
aperte lungo la tua strada su www.tastefvg.it 
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TurismoFVG 


Photo Credit: archivio 
ssflliene. 





Tradizione e contemporaneità. 
Dall'alto, il frico contadino a base di 
patate e formaggio, la gubana, aromatico 
dolce di frutta secca, finger food con fiori 
eduli, presenti in tanti piatti come le erbe 
spontanee. 
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INTUTTI GLI INFOPOINT 

IL PASSAPORTO DELLA STRADA DEL 
VINO E DEI SAPORI DEL FVG 

Visita tre cantine tra le tante del tuo Winepass, 
degusta gratuitamente due calici del tuo 
favourite wine, colleziona tre timbri. Ritira 

nei punti informativi Promo TurismoFVG una 
bottiglia omaggio per ricordare la tua taste 
experience in Friuli Venezia Giulia. 








SALE&PEPE PER FRIULI VENEZIA GIULIA 


SCOPRI QUI TUTTE 
LE NOSTRE OFFERTE 





GNOCCHI PINO MUGO E SAN DANIELE DOP 


di Gloria Clama di Tolmezzo (UD), finalista 
Masterchef 2019 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

‘300 gdiricotta fresca mista * 150 g di farina O - 75 g di Montasio 
stravecchio 18 mesi - 1 uovo - noce moscata 

* prosciutto crudo di San Daniele DOP per le cialde - fiori eduli - 
burro al pino mugo (250 g di burro, 50 g di pino mugo) 


Per fare il burro al pino mugo far sciogliere il burro a bagnomaria 
senza mai superare i 50 gradi, mettere in un frullatore e frullare con 
gli aghi di pino mugo, filtrare e mettere in frigorifero a riposare. 


PREPARAZIONE. 

Setacciare la ricotta che deve sgocciolare molto bene, mescolare 

75 g di Montasio grattugiato, l'uovo, un pizzico di noce moscata e 

infine la farina setacciata. Lavorare prima con una spatola e poi... 

agere TETTE] MEI) i 

abbastanza morbido. Far riposare mezz'oretta in frigorifero e 

poi formare gli gnocchi e metterli a bollire in abbondante acqua 

e e CE E E E) la fetta di 

crudo di San Daniele DOP, quando è tostata girarla e poi lasciarla 

su carta assorbente. Scolare gli gnocchi elet MET Ue tI10 1a è x 

galla e mantecarli con il burro al pino mugo precedentemente * 

[ela tea e Te E Te fe TT EEE E 

fetta di San Daniele Diet ti EC fiori eduli. 
d % 


è Lo 
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LA RICETTA GOURMET 


| © | © @ 
DI UMILI ORIGINI, TORNA SULLE TAVOLE COME SPECIALITÀ GOURMET 


servizio di Paola Mancuso,in cucina Claudia Compagni, foto di Michele Tabozzi, 
scelta del vino di Sandro Sangiorgi 


Come tutte le conserve, la giardiniera nasce come prodotto 
di tradizione contadina, quando a fine estate si faceva scor- 













ta delle verdure che l’orto forniva generosamente, per poi 
consumarle durante l'inverno come accompagnamento ad 
altri piatti. Da emblema della sapiente cucina delle nonne, 
per lungo tempo la giardiniera è poi stata guardata con 
sufficienza, quando vasetti di ortaggi di colore spento e 
gusto troppo acidulo venivano utilizzati per condire veloci 


quanto impersonali insalate di riso estive. 
> segue a pag. 60 
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LA PREPARAZIONE 


PER CIRCA 6 VASETTI DA 750 ML 
300 g di carote - 300 g di cavolfiore in cimette - 2 peperoni (1 rosso e 1 giallo) -2-3 coste di sedano verde 
- 300 g di cipolline borettane - 200 g di fagiolini piattoni - 750 ml di vino bianco secco 
- 1 | di aceto di vino bianco - 3 cucchiai di zucchero - 1 foglia d’alloro - 4-5 chiodi di garofano 
- 2 bicchieri di olio extravergine d'oliva - 2 cucchiai di sale grosso - pepe nero in grani 


1 Pulite tutte le verdure, lavatele e asciugatele. Tagliate le carote a bastoncini di 3-4 cm, rimuovendo la parte 
centrale se sono grosse. Eliminate i fili dal sedano, aiutandovi con un pelapatate, e riducetelo a tocchetti 
di 2 cm. Togliete il picciolo e i semi dai peperoni e tagliate la polpa a quadrotti. Sbucciate le cipolline, eliminate 
le radici e tagliate a metà le più grosse. Spuntate i piattoni e tagliateli a losanghe. e 2 Versate il vino e l’aceto 
in una pentola capace, unite il sale, lo zucchero, l’olio, 4-5 grani di pepe nero, l'alloro, i chiodi di garofano 
e portate a ebollizione. e 3 Immergetevi le carote e il sedano e scottateli per 2 minuti dalla ripresa del bollore. 
e 4 Aggiungete le cipolline, i peperoni e i fagiolini e cuocete per altri 2-3 minuti. Unite per ultime le cimette 
di cavolfiore e cuocete ancora per 2-3 minuti. e 5 Spegnete il fuoco, scolate le verdure, conservate il loro 
liquido di cottura e lasciate raffreddare entrambi. e 6 Distribuite le verdure nei vasetti sterilizzati, alternandole. 
7 Copritele a filo con il loro liquido di cottura, filtrato. e 8 Chiudete ermeticamente i vasetti, avvolgeteli 
con canovacci e sistemateli in una pentola. Coprite d’acqua fredda, portate a ebollizione e sterilizzate 
per circa 30 minuti. Lasciate raffreddare i vasetti nel recipiente, poi scolateli, asciugateli e riponeteli 
in dispensa, oppure in un luogo fresco, buio e asciutto. Consumate entro 6-7 mesi. 





BERE GIUSTO 

La giardiniera tal quale 
non richiede un 
accostamento al vino 
perché di fatto non lo 
consente: troppo decise 
la pungenza dell’aceto 

e la croccantezza dei 
vegetali, a meno che non 
consideriamo | cibi ai quali 
la conserva viene 
affiancata: salumi, 
insaccati, bolliti delicati 
richiedono la fragranza 
effervescente di rosato 

a base di uve rosse 
autoctone parmigiane, 
qualificato dall’aromatica 
varietà della Malvasia e 
sostenuto da una corposità 
agile e persistente. 





I SUGGERIMENTI 
DI SALE&PEPE 


Vi segnaliamo alcuni produttori 
che propongono questa specialità. 


LA GIARDINIERA DI MORGAN 
via Montello 37, Malo (Vi) 
tel. 044 5607976 

Il laboratorio di Morgan 
Pasqual (vedi intervista 

a lato) realizza cinque 
versioni di giardiniera, una 
per ogni componente della 
sua famiglia. Nel tempo 
sono seguite anche ricette 
monovarietali (radicchio 


> segue da pag. 59 

Probabilmente per via delle reminescenze gustative di 
chi, negli anni Settanta e Ottanta, l’ha conosciuta solo 
come accompagnamento a lesso e bolliti, la giardiniera ha 
attraversato un lungo periodo di oblio, ed è sopravvissuta 
solo sulle tavole più tipiche, soprattutto quelle del Nord. 
Ha resistito in Piemonte, dove prende il nome di “cum- 
postia” (o cumposta) ed è ricchissima: gli immancabili 
peperoni di Carmagnola e un tripudio di altre verdure 
in una base agrodolce al pomodoro vengono serviti come 
antipasto, spesso con tonno di coniglio. In Emilia, altra 
roccaforte, la giardiniera è co-protagonista di quello che 
è conosciuto come il classico antipasto “all’italiana” e 
da sempre fa da contrappunto alla grassezza dei saporiti 
salumi del Modenese e del Piacentino. 

Negli ultimi anni, però, complice la rivalutazione del gusto 
acidulo nell’alta cucina, la giardiniera è tornata di moda, 
proposta dagli chef più blasonati: accostata al polpo fritto 
da Ilario Vinciguerra, al guancialino di vitello dalla stellata 
Isa Mazzocchi, alle fritture di pesce da Moreno Cedroni. 
Stante la qualità degli ortaggi di partenza, che possono 
variare in infinite combinazioni, a fare la differenza sono 
poche cose, ma fondamentali: in primis la cottura veloce, 
sufficiente ad ammorbidire gli ortaggi, ma mantenendoli 
carnosi e al dente. Poi il liquido di governo, che li matura, 
arrotondandone il gusto, e li conserva, rilasciando gli aromi 
delle spezie, i sentori dell’olio utilizzato e il leggero graffio 
dell’aceto, che deve risultare piacevole, ma non invadente. 
Se il mix è ben equilibrato, magari con un olio morbido, 
un aceto delicato di vino o di mele e zucchero sufficiente 
per la giusta nota agrodolce, la giardiniera accompagna 


pesce in carpione, tartare e formaggi stagionati. 


tardivo, asparagi bianchi, 
cipolle viola e capperi, 
funghi pioppini). 


IN.GREDIENTI 

via Liguria 2, Rubano (Pd) 
tel. 049 635366 
Negozio-gastronomia dove, 
su tavoli di legno di fronte 
al grande bancone, si 
gustano cibi genuini e 
affettati accompagnati dalla 
giardiniera di Massimiliano 
Alajmo, fatta con verdure 
classiche (peperoni, carote, 
sedano, cipolle, cavoli, 
fagiolini) conservate in un 


mix di olio di semi di 
girasole, extravergine 
d'oliva, aceto e sale. 
Acquisti sul sito alajmo.it 


ANTICA CORTE PALLAVICINA 
Loc. Polesine Parmense 
(Pr) 4, tel. 0524 96136 
Nella sua fantastica realtà 
artigianale - dal 2010 anche 
ristorante - Massimo 
Spigaroli resta fedele alla 
tradizione emiliana: con le 
verdure dell'orto prepara 
la sontuosa giardiniera di 
Corte con cui accompagna 
i suoi famosi culatelli. 








n Bini 1 
LA PAROLA ALL’ESPERTO 
Dopo un lungo passato 
come ristoratore e chef, 
sette anni fa Morgan 
Pasqual ha aperto con 
Luciana Silvestri, moglie 
e socia, un laboratorio 
artigianale a Malo (Vicenza), 
dove produce quella che è 
stata definita la migliore 
giardiniera d’Italia, già 
apprezzata dai clienti del 
suo ristorante Cinque Sensi 
(lagiardinieradimorgan.com). 
Quali sono i segreti 
della sua giardiniera? 
La precottura a vapore 
delle verdure, che così 
mantengono colore vivo, 
struttura consistente e 
caratteristiche 
organolettiche. Il mio 
consiglio è di sbollentarle 
separatamente, per 30 
secondi, e di fermarne 
la cottura nel liquido di 
governo, così rimangono 
croccanti, perché le verdure 
“devono parlare”. 
Come è fatto il liquido 
di governo? Mia nonna 
utilizzava ingredienti di 
sapore più aggressivo, la 
mia “giardiniera di Morgan” 
è invece agrodolce: come 
base utilizzo aceto di vino 
bianco, acqua, zucchero 
e sale. Altre versioni della 
gamma prevedono olio 
extravergine e spezie. 
A quali piatti si abbina? 
Nel mio ristorante la servivo 
con la spalla di maialino da 
latte, ma può accompagnare 
anche lesso, battuta di 
vitellone, formaggi 
stagionati e pesce azzurro. 
La versione emiliana della 
giardiniera, più opulenta 
perché con olio e con una 
spiccata nota di acidità che 
pulisce il palato, è invece 
adatta all’accostamento con 
salumi e cotechino. 
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Scopri le nuove “le Naturelle Rustiche 12h”, uova 100% italiane deposte all'interno di un allevamentò a terra improntato.alla salvaguardia 
dei pulcini maschi e confezionate entro 12 ore dalla deposizione, per offrirti.una freschezza senza eguali. 


A Grazie alla nostra tutela, i pulcini maschi . = A Garantiamo il confezionamento entro uf I nostri allevamenti sono 100% . 
crescono e diventano adulti . dodici ore dalla deposizione. . antibiotic-free fin dal pulcino 
nl La filiera produttiva è interamente ! nf Utilizziamo mangimi 100% vegetali, we Scegliamo 

controllata e certificata CCPB in ogni fase” OGM-free, senza olio di palma e coloranti | packaging riciclabili 
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Aromatizzare, eliminare il sentore intenso di carni selvatiche 


o di alcuni pesci, ammorbidire le fibre interne: a questo serve 
una marinata. Che ha una chimica precisa e per funzionare 
ha bisogno di tre ingredienti base: una sostanza acida, una 
sostanza grassa e tanti aromi. L'acido fa da vasodilatatore e 
permette al componente oleoso e ai profumi di penetrare tra le 
fibre, portando vicino allo zero la possibilità che carni e pesci 
diventino duri in cottura e che abbiano un sapore piatto o al 
contrario troppo forte. La soluzione più comune è olio e aceto, 
ma sono tante le combinazioni che rispondono ai requisiti 


della pozione magica: lo yogurt con aglio e cipolla, il limone 
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con il miele, il burro fuso con la senape, l'olio con il vino. Il 


tempo di riposo nella miscela può variare da poche ore a un 
giorno intero, secondo la materia prima che si va a trattare e 
la quantità dell’ingrediente acido: va dosato a dovere perché 
non sovrasti i sapori o “cuocia” eccessivamente la polpa. In 
alcuni casi, infatti, la marinata arriva addirittura a sostituire 
la cottura; per esempio versata bollente su pesci, verdure o 
eo RI ei sele ENO CIME lo 0 LO SN 
frigo. Le ricette che seguono, tutte da assaggiare, sono anche 
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Filetto di maiale 
al vino rosso con zucchine 
f gialle e aromi 
Pag 69 








Sgombro fresco 
in carpione con crostini 
allo yogurt e capperi 
pag. 69 














Piatto e ciotola 






Pollo glassato con insalata 
di verdura e frutta 
pag. 70 
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Agnello allo yogurt 
con piattoni, cipollotto 
e pomodorini 


pag. 70 
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Trota salmonata 
allo zenzero con erbette 
e patate novelle 
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TROTA SALMONATA ALLO ZENZERO 
CON ERBETTE E PATATE NOVELLE 


PER 4 PERSONE 

4 trote sfilettate e spellate 
- 400 g di erbette novelle 
- 400 g di patate novelle 

- 2 lime - 2 cm di zenzero 
fresco - 1 spicchio d’aglio 
- 1 peperoncino Jalapeno 
- 2 rametti di salvia - alghe 
in fiocchi (facoltativo, 

nei negozi etnici) - olio 
extravergine d’oliva - sale 


© 1 Sbucciate lo zenzero 

e grattugiatelo in una ciotola insieme 
all’aglio sbucciato; salate, aggiungete 
metà del peperoncino tritato 
grossolanamente e un po’ d'olio. 
Private i filetti di pesce di eventuali 
spine con una pinzetta, mettete 

al centro di ognuno un cucchiaino 

di marinata allo zenzero, piegateli, 
disponeteli in una teglia, conditeli 
con la marinata avanzata 

e il peperoncino rimasto a rondelle. 
Lasciate risposare il pesce in frigo. 

© 2 Intanto, lavate le patate senza 
sbucciarle, tagliatele a metà e conditele 
con olio, sale e salvia. Cuocetele 

in forno caldo a 180° per 40 minuti: 
negli ultimi 10 minuti, mettete in forno 
anche il pesce nel ripiano inferiore. 

e 3 Mentre le patate cuociono, lavate 
le erbette, tagliatele a striscioline 

e saltatele in padella con 1 cucchiaio 
di olio e sale. Quando saranno 
appassite, spruzzatele con il succo 
di 1 lime e togliete dal fuoco. Servite 

i filetti di trota con le erbette, le patate, 
il lime rimasto a spicchi e, se le usate, 
una spolverizzata di alghe. 


FAGILE 
e Preparazione 25 minuti 
e Cottura 40 minuti © 360 cal/porzione 


Piatto in gres smaltato 

a mano Francesca Reitano, 
tovagliolo in lino Annabel Kern. 
Indirizzi a pagina 6 





FILETTO DI MAIALE AL VINO ROSSO 
CON ZUCCHINE GIALLE E AROMI 


PER 6 PERSONE 

1 filetto di maiale intero - 400 g 

di zucchine gialle - 2 dl di vino 
rosso - 1 cucchiaio di succo 

di limone - 3 spicchi d’aglio 

- un mazzetto di timo fresco 

- origano secco - 1 dl di brodo 

di manzo concentrato - 1 
cucchiaio di crema di rafano - olio 
extravergine d’oliva - sale - pepe 


© 1 Versate in un sacchetto per 
alimenti il vino, il succo di limone, 

1 cucchiaio di olio, qualche ramo 

di timo e di origano, 2 spicchi 

di aglio sbucciati e schiacciati, 

1/2 cucchiaino di sale e una macinata 
di pepe. Miscelate, immergete il filetto 
nella marinata, sigillate e mettete 

in frigorifero 4-6 ore. Sgocciolate 

il filetto (tenete da parte la marinata), 
tamponatelo con carta da cucina, 
spennellatelo con un po’ d’olio 

e rosolatelo in padella per 5 minuti 
girandolo su tutti i lati. Sfumatelo 
con qualche cucchiaio di marinata, 
trasferitelo in una teglia e cuocetelo 
nel forno caldo a 85-90° per 1 ora. 

© 2 Filtrate la marinata rimasta 

e versatela nella padella in cui avete 
rosolato il filetto. Aggiungete 

il brodo e la crema di rafano, 

portate a ebollizione e lasciate 
concentrare il liquido finché avrà 

la consistenza di una salsa. 

© 3 Nel frattempo, lavate le zucchine, 
spuntatele, tagliate a rondelle spesse 
e saltatele in padella con olio, un po’ 
di timo e l’aglio rimasto sbucciato. 
Poi bagnatele con poca acqua, 
coprite e cuocete 10 minuti, togliete 
il coperchio e lasciate dorare. Filtrate 
la salsa addensata e regolate di sale 
e pepe. Quando il filetto sarà pronto, 
lasciatelo riposare nel forno spento 
10 minuti, quindi tagliatelo a fette 
spesse, servitelo con le zucchine 

e la riduzione della marinata. 


MEDIA 
e Preparazione 30 minuti + riposo 
e Cottura 1 ora ® 500 cal/porzione 





SGOMBRO FRESCO 
IN CARPIONE CON CROSTINI 
ALLO YOGURT E CAPPERI 


PER 4 PERSONE 

8 filetti di sgombro freschi 

- 2 filoncini di pane - 1 cipolla 
di Tropea - 1 carota - 4 cucchiai 
di capperi dissalati - 8 grani 

di pepe nero - 4 grani di pepe 
garofanato - 2 chiodi di garofano 
- 1 cucchiaio raso di zucchero 
di canna - 3 dl di aceto di vino 
bianco - 2 di di vino bianco 

- 200 g di yogurt greco 

- erba cipollina - olio 
extravergine d’oliva - sale 


© 1 Lavate la carota, pulitela 

e riducetela a rondelle. Versate 

in una casseruola il vino e l’aceto 
e aggiungete la carota, i chiodi 

di garofano, 1 cucchiaino e mezzo 
di sale e i due tipi di pepe. Fate 
sobbollire il liquido per 10 minuti. 
© 2 Intanto, sbucciatele la cipolla 
e affettatela sottilmente 

e cospargetela con lo zucchero. 
Private i filetti di pesce di eventuali 
lische con una pinzetta, tagliateli 
in grossi pezzi e disponeteli in una 
terrina lunga e stretta alternandoli 
alla cipolla. Condite con un giro d’olio. 
© 3 Versate la marinata bollente 
sugli sgombri coprendoli 
completamente e lasciateli riposare 
in frigo per 24 ore. Tagliate il pane 
a fettine, abbrustolitele in forno, 
poi spalmatele generosamente 
con lo yogurt e completate 

con i capperi e l’erba cipollina 
spezzettata. Servite gli sgombri 

in carpione con i crostini. 


FACILE 


© Preparazione 30 minuti + riposo 
e Cottura 15 minuti © 290 cal/porzione 
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SPIEDINI DI SPADA AGLI AGRUMI 
CON PEPERONI E MINI PIADINE 
AL KAMUT 


PER 4 PERSONE 

4 fette spesse di pesce spada 
- 8 mini piadine al kamut 

- 4 peperoni (gialli e rossi) 

- 2 lime e 2 limoni non trattati 
- 1 cucchiaino di pepe rosa 

- 1 cucchiaino di pepe nero 

- 1 cucchiaino di semi 

di coriandolo - 4 spicchi 

di aglio - basilico a foglia piccola 
- origano secco - aceto 
balsamico - olio extravergine 
d’oliva - sale 


© 1 Preparate i peperoni. 
Arrostiteli sul fornello e poi lasciateli 
riposare per qualche minuto 

in un sacchetto di carta. Spellateli, 
puliteli e tagliateli a quadrotti. 
Conditeli con sale, 2 cucchiai 

di aceto balsamico, 4 cucchiai 

di olio, origano e gli spicchi d’aglio 
sbucciati e schiacciati. Mescolate 
e mettete in frigo per 24 ore. 

© 2 Preparate il pesce. Mescolate 

i due tipi di pepe con il coriandolo 
e pestateli nel mortaio. Tagliate 

il pesce a dadi, massaggiateli 

con le spezie e fateli marinare 

per 1 ora in frigo. Intanto, affettate 
i lime e i limoni, salateli e fateli riposare 
per 10 minuti. Infilate il pesce sugli 
spiedini alternandolo a fette di lime 
e limone piegate a metà e lasciate 
marinare ancora 15 minuti in frigo. 
®© 3 Spennellate gli spiedini con 

un po’ d’olio. Tostate le piadine 
sulla piastra. Poi cuocete sulla 
piastra anche gli spiedini 1 minuto 
abbondante per lato. Serviteli caldi 
con olio crudo, basilico, le piadine 
e i peperoni marinati. 


FACILE 


© Preparazione 35 minuti + riposo 
e Cottura 10 minuti ®© 480 cal/porzione 
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POLLO GLASSATO CON INSALATA 
DI VERDURA E FRUTTA 


PER 4 PERSONE 

1 petto di pollo intero - 1 pesca 
noce - 100 g di fagiolini 

- 100 g di misticanza - 1/2 limone 
- 100 g di miele millefiori - 60 ml 
di aceto di mele o sidro - 2 
cucchiai di senape di Digione 

- peperoncino in fiocchi - olio 
extravergine d’oliva - sale fino 

e 2 cucchiai di sale grosso 


© 1 Preparate una marinata 
mescolando il miele con la senape, 
l’aceto e un pizzico di peperoncino. 
Preparate una salamoia facendo 
sciogliere a fuoco dolce il sale grosso 
in 7 dl di acqua; spegnete e lasciate 
raffreddare. Unite metà della marinata 
alla salamoia (tenete in frigo l’altra 
metà). Tagliate il petto di pollo a fette, 
mettetelo in un sacchetto 

per alimenti, versatevi sopra il mix 

di salamoia e marinata, sigillate 

e mettete in frigo per una notte. 

®© 2 Poco prima di servire, lavate 

e spuntate i fagiolini, quindi lessateli 
per 8-10 minuti in acqua bollente 
salata; scolateli e raffreddateli 

in acqua e ghiaccio. Riducete 

a spicchi la pesca e mescolatela 
con la misticanza e i fagiolini. 
Preparate un’emulsione con 2-3 
cucchiai di olio, il SUCCO 

del 1/2 limone e sale. 

© 3 Scolate il pollo dal liquido, 
asciugatelo e cuocetelo sulla piastra 
1 minuto per parte. Quindi 
spennellatelo con la marinata tenuta 
da parte e cuocetelo in forno caldo 
a 180° per 6-8 minuti secondo 

lo spessore. Tagliatelo a striscioline, 
condite l’insalata con l’emulsione 

e adagiatevi sopra il pollo. 


FACILE 
®© Preparazione 35 minuti + riposo 
e Cottura 20 minuti © 390 cal/porzione 





AGNELLO ALLO YOGURT 
CON PIATTONI, CIPOLLOTTO 
E POMODORINI 


PER 4 PERSONE 

12 costolette di agnello 

- 250 g di yogurt greco - 300 g 
di piattoni - 150 g di datterini 
- 1 mazzo di erbe aromatiche 
fresche (menta, coriandolo, 
prezzemolo) - 1 cipollotto 

- 2 spicchi d’aglio 

- 1/2 peperoncino rosso 

- aceto di vino rosso 

- olio extravergine d’oliva 

- sale fino e grosso 


© 1 Pulite l'agnello dal grasso 

in eccesso. Sbucciate l’aglio, 
pestatelo con qualche grano 

di sale grosso e unitelo allo yogurt. 
Tritate finemente una manciata 

di erbe miste, il peperoncino 

e la parte tenera del gambo 

del cipollotto e mescolateli 

con 2 terzi dello yogurt all’aglio 
(mettete il restante in frigo). Versatelo 
in un sacchetto per alimenti, 
aggiungete le costolette, sigillate 
e massaggiate il sacchetto finché 
tutta la carne sarà ben condita; 
mettete in frigo per 6-12 ore. 

© 2 Lavate i piattoni, tagliateli 

a metà nel senso della lunghezza 
e lessateli in acqua bollente salata 
per 7-8 minuti; scolateli e raffreddateli 
in acqua e ghiaccio. Tagliate 

in quarti i datterini, affettate 

il bulbo del cipollotto e conditeli, 
insieme ai piattoni, con sale, 

olio e qualche goccia di aceto. 

© 3 Scaldate un’ampia padella 
antiaderente con pochissimo olio, 
sgocciolate le costolette 

dalla marinata e cuocetele 2 minuti 
per parte; salate a fine cottura. 
Servitele subito l’agnello 

con le verdure e lo yogurt all’aglio 
tenuto da parte. 


FACILE 
e Preparazione 30 minuti + riposo 
e Cottura 10 minuti © 800 cal/porzione 


DIAMO ALL’AMBIENTE 
UNA NUOVA IMPRONTA. 
CILIEGIE FIOR FIORE COOP: 
LA NOSTRA CILIEGINA SULLA TORTA 
NELLA RIDUZIONE DEI PESTICIDI, 





Il nostro obiettivo è continuare a ridurre l’uso di pesticidi nei prodotti a marchio Coop. 
Le ciliegie fior fiore sono le prime ad essere coltivate senza uso di 4 pesticidi, 
fra cui il Glifosato. Vai su www.coopambiente.it e scopri il nostro impegno continuo 
per la sostenibilità. 
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n Ingredienti per 4 persone: 

una piccola cipolla- fusilli Campo Silano 

i 200grdi 06 San Vincenzo 

i un cucchiaio di Nduja di Spilinga San 
Vincenzo- un kg di pomodori freschi 0 salsa 
due cucchiai di Pecorino Crotonese 

otio EVO- un bicchiere di vino rosso 

4 ‘foglie di basilico- sale q.b. 


Procedimento: affettate La cipolla e fatela 
appassire in tre cucchiai di olio evo. 


"> Aggiungete la salsiccia sbriciolata, 
—_— soffriggete e sfumate pciconil vino. Fate 


È \_ evaporare l'alcool e incorporate la ‘Ndya, i 
3 pomodoriapezzettie il basilico. Mettete a 
| cuocere il tutto per 20 minuti. Lessate i 


= fusilli, condite la pasta con la salsa e unite 


del pecorino Crotonese. Sedetevi a tavola e 
gustate il sapore unico 
di un piatto con gli 
ottimi salumi 
San Vincenzo 
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VERO SALUME DI CALABRIA 


www.sanvincenzosalumi.it 


Vi raccontiamo una storia: quieti dei saloni tipici 
calabresi. In Sila, tra natura e aria purissima, 
produciamo specialita’ che appartengono al nostro 
territorio. Scegliamo con cura carni di qualita’, le 
prepariamo con un'attenta s ein seguito le 
aromatizziamo con i pro i della nostra regione. 
Puci trovare i nostri sapori nei migliori negozi e 
supermercati e puoi gustare la nostra storia negli spot 
di Canale 5. 





A PROPOSITO DI VINO 


Gusti in equilibrio 





ETICHETTE E ABBINAMENTI, | CONSIGLI DEL SOMMELIER 


LE MARINATURE DI CARNE E PESCE 
RICHIEDONO PARTICOLARE ATTENZIONE 
NELLA SCELIA DEI VINI: ROSSI AVVOLGENTI, 
ROSATI E BIANCHI NON AROMATICI 


di Sandro Sangiorgi, a cura di Monica Pilotto 


SE | SAPORI SONO TENUI 
Le marinature sono vere e proprie cot- 
ture: sfruttano ingredienti più o meno 
corrosivi” per cucinare e aromatizzare 
materie prime che mantengano una lo- 
ro primigenia fragranza. In virtù della 
varietà di basi ed elaborazioni possibili, 
siamo in grado di ipotizzare differen- 
ti contesti da affidare a vini specifici, 
evitando generalizzazioni incapaci di 
leggere la finezza delle ricette. 





Le marinature lavorate con agenti 
delicati, poco acidi, sono più adatte 
a preparare i cibi a brevi ma intense 
cotture. Pensiamo per esempio allo 
yogurt, all'aceto di mele, al miele che 
incontrano sia carni quasi neutre sia 
più odorose da mi giovani. I vini 
a base di Sangiovese realizzati nella 
Toscana meridionale, il cui rappre- 
sentante più celebre è il Morellino 
di Scansano, hanno il tessuto avvol- 
gente senza però rinunciare all'energia 
delle sostanze dure, come i tannini, 
che hanno il compito di equilibrare 
l'eredità gustativa rimasta in bocca. 


SFIDA ACCETTATA, CON RISERVA 


Zucchero e sale sono sovente usati, 
da soli e insieme, per marinare pesci 
grassi come il salmone. Con questi in- 
gredienti vini bianchi teneri e maturi, 
come un Montecarlo o un Pomino 
di 3-4 anni, hanno l'opportunità di 
manifestare la loro duttile eleganza. 
Quando il tempo della marinatura 
non è troppo lungo e le basi usate 
hanno una diluizione, introduciamo 
rosati e bianchi non aromatici e dal- 
lo sviluppo gustativo lineare, senza 
strappi, come il veronese Bardolino 
Chiaretto e il Grillo dell’agro di Al- 
camo, pazienti nel lasciare al cibo il 
tempo di esprimere la vivida pun- 
genza e raccoglierne le vibrazioni in 
un epilogo appassionante e saporito. 
Invece l’uso di ingredienti più acidi, 
come il limone e Lio accomunati 
da un pH particolarmente basso (2,4 
circa), dia i cibi, cuocendoli. Di 
conseguenza cercare una tipologia di 
vino adatta non è facile - il carpio- 
ne per esempio dà filo da torcere - e 
porterebbe comunque a uno sterile 
sacrificio che lascia tutti scontenti. 
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TREBBIANO SPOLETINO 

Raina di Francesco Mariani, 
Montefalco (PG), 347 6014856, 
€ 12 - Spoleto è una giovane 
denominazione di origine che 
ospita un vino di antica 
consuetudine quale è il Trebbiano 
Spoletino, bianco dalla spiccata 
sapidità, di natura energica e 
sregolata persistenza determinanti 
sulla ricetta del pollo (pag. 70). 


GRILLO MODUS BIBENDI 

Elios di Adamo Saverio, Alcamo 
(TP), 333 4095994, € 13 

L'azienda fa convivere vite e ulivo 
con altre coltivazioni e allevamenti 
tali da creare una biodiversità 
credibile e duratura; il bianco Grillo 
si giova del terroir di Alcamo, 

tra i migliori in Sicilia, ne restituisce 
la iodata fragranza, perfetta sugli 
spiedini di spada, e vi unisce la sua 
voluttuosa maturità da spendere 
sullo sgombro (pag. 69 e 70). 


BARDOLINO CHIARETTO RODON 
Azienda Agricola Le Fraghe, 
Cavaion Veronese (VR), 0457 
236832, € 11 - La moda enologica 
degli ultimi anni ha recuperato 
una leggerezza che sembrava 
perduta. Tuttavia ancora oggi non 
è facile produrre un vino come 
questo Chiaretto, leggiadro 

e capace di conservare una stoffa 
tesa e una lunghezza di rilievo. 

A lui riserviamo la custodia 

della complessità della trota 
salmonata marinata (pag. 69). 


MORELLINO DI SCANSANO 

Antonio Camillo, Manciano (GR), 
339 1525224, € 13 - La carnalità del 
Sangiovese maremmano si integra 
all'espressione di giovanile 
freschezza; ne scaturisce sia una 
versatile intensità, utile alla 
tenerezza del maiale, sia una 
sotterranea veracità da spendere 
sulla suggestione aromatica 
dell’agnello (pag. 69 e 70). 
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LO CHEF CAMPANO ESALIA 

LA TRASFORMAZIONE DEGLI 
ELEMENTI DEL SUO TERRITORIO 
USANDO NUOVE TECNICHE, 
IDEE E AUDACI ABBINAMENTI 


testo e cura di Francesca Tagliabue, foto di Michele Tabozzi 


Vulcanico e solare, come la sua terra. Francesco Sposito, classe 
"83, ha le idee molto chiare, da subito. Sedicenne, aiuta papà 
Armando quando nel 1999 prende in mano la Taverna Estia, 
a Brusciano (NA). Dopo un “assaggio” di università, sente il 
richiamo della toque e lavora «tanto, tantissimo» con il padre 
al ristorante. Sacrifici e passione fanno lievitare la voglia di 
crescere e il bisogno di conoscere, e il giovanissimo Francesco 
va in cerca di guida ed esperienza in Europa presso grandi 
/ chef: Igles Corelli, che incontrerà nel 2002, lo ispirerà, da 
vero maestro. Tornato a casa, intorno al 2005 prende in mano 
la cucina della Taverna, riduce i coperti a 30 e, con il pieno 
supporto della famiglia, comincia il suo personale percorso 
culinario, presto premiato dalla prima stella Michelin nel 
2008. Francesco ha solo 25 anni ma le sue cucine sono un 
x vero laboratorio gastronomico: ci passa moltissimo tempo, 
i studia, osa senza mai esagerare, sviluppa le sue idee creando 
| piatti che sorprendono senza mai dimenticare la sua terra. «Al 
centro ci sono sempre gli elementi della mia Campania» spiega 
«declinati talvolta in chiave classica oppure trasformati in chiave 
moderna.» I suoi piatti sono sempre più geniali e ispirati e nel 





2015 arriva il secondo riconoscimento dalla Guida Michelin. 
«Per mantenere sempre l'eccellenza non bisogna fermarsi mai 
o dare le stelle per scontate. È fondamentale lavorare con la 
massima professionalità, concedendosi anche exploit estem- 
poranei» ride. Come questa ricetta, omaggio spontaneo al 









grande amico Franco Pepe e alla sua Margherita Sbagliata: 


orte individualità. In stile Sposito. 





Risopizza mantecato 
con bufala, servito 
con pomodorini 
e olio al basilico 


pag. 76 
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RISOPIZZA 


PER 4 PERSONE 

300 g di riso Vialone Nano - 1 kg di mozzarella di bufala 

per i pomodorini: 35 datterini - mix di condimenti (pepi 
misti, foglie di timo, 1 spicchio di aglio tritato finemente, 

1 pizzico di zucchero e poco sale) - olio extravergine d’oliva 
per l’olio al basilico: 150 ml di olio extravergine d’oliva 

- 60 g di basilico - 25 g di rucola - sale - il succo 

di 1/2 limone filtrato 


© Per il “latte” di bufala: scolate la mozzarella, tenetene da parte 
150 g (che taglierete a dadini minuscoli) e spezzettate con le mani 
il resto; frullatelo a immersione. Scaldate la purea ottenuta a 50° 
per 1 minuto, mescolando; se necessario, unite poca acqua 

di governo. Passate la purea in un colino a maglie fini sopra 

una ciotola, pressando per filtrarla bene. Misurate 600 g di “latte” 
di bufala a temperatura ambiente. 

© Per i pomodorini: bucherellate con la punta del coltello 

i datterini, poi tuffateli in acqua bollente per 15 secondi, scolateli 

in acqua e ghiaccio e dopo 30 secondi sbucciateli. Disponeteli 

in una placca con carta da forno, conditeli con il mix di condimenti 
preparato e un filo d’olio e passateli in forno a 110° per un’ora. 

© Per l’olio al basilico: mescolate le foglie di rucola e basilico, 
tuffatele in 1 litro di acqua bollente, salata con 3 g di sale 

e acidulata con il succo di limone, per 30 secondi; sgocciolatele 

e passatele in acqua e ghiaccio. Scolate il tutto e frullatelo 

con 150 g di olio; lasciate decantare per circa un’ora. Filtrate 

il composto al basilico attraverso un colino a maglie fitte. 

© Per il riso: tostatelo nel tegame senza grassi, poi bagnatelo 
con parte del “latte” di bufala preparato, a temperatura ambiente. 
Cuocetelo come un risotto per 10-11 minuti, aggiungendo il “latte“ 
poco per volta e abbassando la fiamma a metà cottura. Togliete 
dal fuoco, mescolate e unite i dadi di bufala tenuti da parte; 
mantecate bene, dovrà filare. Suddividete il riso nei piatti e scaldate 
con il cannello la superficie per 3-4 secondi, per dare quel profumo 
di affumicato che ricorda i bordi della pizza. Completate 

con i datterini essiccati e l’olio al basilico preparato. 
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w Fresco Senso presenta ogni stagione la sua collezione di frutta, 
+ selezionata e tagliata con cura, pronta ad essere consumata. 
Innovazione e ricerca di nuovi stili, tipicamente made in Italy. 


Il modo migliore per gustare la frutta fresca. 


FRESCOSENSO 


CR-NIIIO INR SENSI 
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Luchi Design - Ph. Laura Adani 





el cuciniamole 
CON MEN0O030 
n 








Direttamente dal mare, 
la qualità e il gusto del pesce 
il cuoco di mare sulla tua tavola! 





www.menotrenta.it seguici su: RI 


IL LIBRO DEL MESE 
La filosofia “hygge”, dal danese, 


è molto attuale: va alla ricerca 
della felicità nel quotidiano, 
trova l’appagamento nel lungo 
periodo attraverso il senso 

di sicurezza, accoglienza, 
familiarità e convivialità. 

Il cibo a Copenhagen è hygge: 
qui nei ristoranti e nei luoghi 
pubblici grandi tavole comuni 
conciliano l’incontro e la 
condivisione. La cucina di 
tradizione è presa sul serio 

ed è basata sull’utilizzo di 
ingredienti e prodotti locali 

e sulla tendenza a mantenere 

i piatti semplici e gustosi, come 
il centinaio di ricette sfiziose 
presenti in questo volume. 


COPENHAGEN. LE RICETTE DI CULTO 
Guido Tommasi Editore, a 29,90 € 





“Chef e abitanti hanno 
grande cura e rispetto 
per gli ingredienti: erbe 
e verdure vengono 
coltivate sul tetto, sul 
davanzale e in piccoli 
lotti, i menu sono 
sempre stagionali” 


Dall’introduzione al volume 


BUONE LETTURE 


SCELTE CON PASSIONE PER ESSERE DIVORATE 


YOGURTISTA 
Nomos Edizioni, a 19,90 € 
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di Francesca Tagliabue 


Fresco e cremoso, sano e sostenibile, delizioso al naturale 
o arricchito in cento modi, in versione vegetale o densa alla 
greca - lo yogurt piace ai più. E farlo in casa è più facile 

di quanto si iIMmagini, nessuna attrezzatura particolare 
richiesta. Questo volume svela i trucchi per preparare 
facilmente questo ingrediente multiuso e offre 40 ricette 


: Sa originali per usarlo al posto del burro, delle creme, etc. 


a 


PER LA TAVOLA ESTIVA 
“Facciamolo pesto!“, Guido Tommasi Editore, a 12,50 € 
“Gazpachos”Guido Tommasi Editore, a 12,50 € 


Bastano il frullatore o il mixer da cucina per immergersi 
nel ghiotto mondo del pesto fatto in casa e dei 
freschissimi e colorati gazpacho. Due piccoli volumi 
che regalano i segreti e le ricette per uno dei 
condimenti più italiani e per le tipiche zuppe fredde 
spagnole, in tutte le loro varianti di gusto. 

Allegri, mediterranei, realizzati con ingredienti 

classici o inaspettati, sempre saporiti, questi piatti 
risolveranno con classe tutte le occasioni che 
richiedono un tocco di leggerezza e freschezza, grazie 
anche ai rapidissimi tempi di preparazione. 


TWIST ON CLASSIC. | GRANDI COCKTAIL 
DEL JERRY THOMAS PROJECT 
di Giunti Editore, a 29 € 


Scritto dai bartender e dagli esperti di miscelazione 
che hanno preso parte al Jerry Thomas Project - il 
progetto speakeasy nato nel 2010 a Roma e 
divenuto subito un fenomeno di tendenza a livello 
mondiale - il volume 
svela tecniche, ricette 
e preparazioni uniche 
che rivisitano grandi 
cocktail classici. Non 
mancano informazioni 
storiche sul locale 
romano e sugli strumenti 
da usare a casa propria. 
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SOTTO L’OMBRELLONE 
“Signoramia“, Feltrinelli Ed., 

a 15 € e“Con tutti i miei sensi”, 
Slow Food Editore, a 19,90 € 


Un appassionante romanzo 
ricco di colpi di scena, che 
fotografa con ironia le relazioni 
moderne. Tutto inizia con uno 
scambio di ricette in un blog, 
un entusiasta dei fornelli che si 
finge donna, una bibliotecaria 
che pensa di aver trovato 
l’’amica” perfetta. Poi il tutto si 
complica... Interessante è la 
storia di Alice Waters, cuoca 
rivoluzionaria e icona degli 
appassionati di gastronomia, 
un’attivista che introdusse il 
concetto di sostenibilità, della 
scelta degli ingredienti, del 
piacere di cucinare per altri. 
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FUMAIOLO 


DA NOI IN ROMAGNA 
D'ESTATE SI MANGIA LA PIADINA 


Scopri e condividi il gusto della piadina Fumaiolo, 


leggera, genuina e buona come fatta in casa. 
Senza strutto con il 40% di grassi in meno. 
Nel pratico formato a spicchi. 








NO conservanti SÌ gusto 


Cercale nel banco frigo 
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DOMENICA MARCHETTI 

è nata New York e vissuta 
negli Stati Uniti ma nelle sue 
vene scorre sangue italiano. 
Dopo una laurea alla School 
of Journalism della Columbia 
University (N. Y.) e alcuni 
anni di carriera giornalistica, 
oggi Domenica si dedica 

al mondo del cibo a 360°. 
Come food writer scrive 


articoli (The Washington Post, 


Cooking Light, Fine Cooking, 
Food and Wine) e libri 

(vedi pagina seguente), 

cura un blog (domenica. 
cooks) e un account 
Instagram; ma tiene anche 
lezioni di cucina e organizza 
tour gastronomici nel suo 
amato Abruzzo, per piccoli 
gruppi di appassionati. 
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. LA FOOD WRITER DOMENICA MARCHETTI, STATT 
DI ORIGINI ABBRUZZESI, È UN'APPASSIONATA TE 
DELLA NOSTRA CUCINA FAMILIARE PIÙ AUTENT 


di Marina Cella, foto di Michele Tabozzi 
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BLI Bucatini 
(con pomodorini, 
pancetta e rucola) 
pag 82 


cina i cuocae custode delle ricette della nostra tra- 


‘tutta | pasta dizione; ma anche delle vacanze estive con la 
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| € pizza. Invece è ricca di RE, fresche che 
biano da un mese all’altro, di ricette tradi- 














famiglia in Abruzzo, dove il cibo - cucinare, 
mangiare, parlare intorno a un tavolo - era il 


zionali con pochi ingredienti, eccellenti nella centro della vita. Un'eredità culturale forte, _ 






loro semplicità». Domenica Marchetti, nata difficile da ignorare. Dopo essersi 


i Usa da mamma abruzzese, è cresciuta come giornalista, degli Tenti più svariati, 


a famiglia italiana, imparando a fare Domenica tito la necessità di ritornare 


occhi e i ravioli non appena lei e sua alle radici e di condividere, con articoli e 
“furono alte abbastanza da raggiungere libri, la nostra cucina familiare autentica: “Il 
o della cucina”, come racconta nel cibo che cucino è il cibo che amo mangiare 
suo blog. Merito della mamma, eccellente e oftrire agli altri, piatti semplici e onesti... 


SALE&PEPE 8 


Rn iii ORTAGGI FRESCHI 
E IN PRIMO PIANO 
9 Seggi © 5, Domenica Marchetti, nella 
* si foto con il direttore di 
Sale&Pepe Laura Maragliano, 
ama le verdure della nostra 
1 tradizione culinaria, a cui ha 


# dedicato il libro Vegetables. 


BLT BUCATINI 
(con pancetta, rucola e pomodorini) 


“Il BLT (bacon-lettuce-tomato) è uno dei sandwich più famosi 
negli Stati Uniti, tipico del diner food americano. 

Si fa alla piastra con il pane bianco spalmato di burro e farcito 
con pancetta affumicata (bacon), lattuga e pomodoro. 

Per il mio libro “The Glorious Pasta of Italy” ho avuto l’idea 

di “tradurre” questo panino e di farlo come pasta. Quindi 

ho creato la ricetta per i BLT bucatini, cioè i bucatini conditi 
con gli stessi ingredienti. Invece del bacon ho usato 

la pancetta, e invece della lattuga la rucola”. 


PER 6 PERSONE 

500 g di bucatini - 700 g di pomodorini ciliegini - 1 
piccolo spicchio d’aglio - 170 g di pancetta a cubetti 
- 2 manciate di rucola (circa 150 g) - 60 g di pecorino 
romano grattugiato - olio extravergine d'oliva - sale - 


pepe 


© 1 Accendete il forno a 165°. Lavate i pomodorini, tagliateli 
a metà e disponeteli, con la parte tagliata verso l’alto, 

su una placca foderata con carta da forno. Conditeli 

con 60 ml di olio, sale e pepe. 

© 2 Infornate i pomodori e cuoceteli per 60-90 minuti, finché 
saranno un po’ appassiti ma ancora succosi. Toglieteli 

dal forno e trasferiteli in una ciotola con il loro sugo. 

Portate a bollore una pentola con abbondante acqua salata. 
© 3 Nel frattempo riscaldate un cucchiaio di olio in una 
grande padella antiaderente a fuoco medio. Aggiungete 
l’aglio in camicia un po’ schiacciato e fatelo saltare 

per un paio di minuti per insaporire l’olio. Eliminate l’aglio, 
aggiungete la pancetta e cuocetela per 8-10 minuti, finché 
incomincia a rilasciare il grasso e a diventare croccante. 
Unite i pomodorini, mescolate e cuocete per circa 5 minuti. 
e 4 Cuocete i bucatini nella pentola di acqua bollente 

e scolateli bene al dente. 

© 5 Trasferite la pasta nella padella con la pancetta 

e i pomodorini e fatela saltare per amalgamare bene. 

Se necessario versate un po’ di acqua di cottura. 

© 6 Aggiungete la rucola e mescolate finché le foglie saranno 
appassite. Completate con il pecorino grattugiato e servite. 
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TROVATE I VIDEO 
DELLE RICETTE 
ON LINE SU SALEPEPE.IT 
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CUCINA DA PRESERVARE 
Domenica Marchetti è autrice 

di sette libri sulla cucina casalinga 
italiana, da The Glorious Soups 
and Stews of Italy (2006, su zuppe 
e stufati) a Preserving Italy (2016, 
sulle conserve), passando per 

The Glorious Pasta of Italy (2011), 
quello di maggior successo. 
Monotematici, i testi hanno anche 
lo scopo di tramandare ricette 
familiari, e danno spazio 

ad artigiani del cibo che Domenica 
ha conosciuto di persona 

durante i suoi viaggi in Italia. 


POUND CAKE AL MASCARPONE CON LE AMARENE 


“La Pound Cake (la torta Quattro quarti) è molto tradizionale 
nella cucina americana. lo l’ho un po’ “italianizzata” e la 
preparo con il mascarpone e le amarene con il loro sciroppo”. 


PER 10 PERSONE 

350 g di burro a temperatura ambiente + quello 

per lo stampo - 400 g di farina bianca per dolci 

- 250 g di amarene denocciolate in barattolo con il loro 
sciroppo - 600 g di zucchero semolato - 6 uova grandi 
- 225 g di mascarpone - 1 baccello di vaniglia 
-8gdisale fino 


© 1 Accendete il forno a 165°. Imburrate leggermente uno 
stampo da ciambella con il fondo estraibile di 25 cm di 
diametro. Incidete il baccello di vaniglia ed estraete i semini 
con un coltellino. Scolate le amarene, tagliatele a metà e 
tenete da parte lo sciroppo. In una ciotola di medie 
dimensioni mescolate la farina con il sale e mettete da parte. 
© 2 Tagliate il burro a tocchetti e trasferitelo in una planetaria 
(o in un mixer) e montate brevemente a velocità media per 
ammorbidirlo. Unite lo zucchero, 100 g alla volta, e montate 
ad alta velocità fino a ottenere un composto chiaro e arioso. 
© 3 Aggiungete le uova, uno alla volta, montando dopo 
ognuno. Unite i semini di vaniglia e montate brevemente. 

© 4 Abbassate la velocità a livello medio e unite alternandoli 
il composto di farina e sale e il mascarpone a temperatura 
ambiente, incominciando e terminando con la farina. 

®© 5 Aggiungete le amarene all’impasto e mescolate. 

© 6 Trasferite l’impasto nello stampo imburrato e scuotetelo 
leggermente per livellarlo. Infornatelo per circa 75 minuti, fino 
a quando sarà ben dorato e uno stecchino inserito nel centro 
uscirà pulito. Nel frattempo, fate bollire lo sciroppo 

delle amarene in un pentolino per circa 5 minuti. Scolatelo 

e tenete da parte. Sfornate la torta e fatela raffreddare su una 
gratella per dolci per 20 minuti. Sformatela, capovolgetela 
su un piatto e, mentre è ancora tiepida, spennellate 

la superficie e i lati con lo sciroppo tiepido. Fate scolare lo 
sciroppo, trasferite la torta su un piatto da portata e servite. 
















































CLASSICO 
RIVISITATO 
Potete completare 
la torta con una 
spolverizzata 
di zucchero a velo. 
La ricetta originale 
della pound cake 
prevede la stessa 
quantità di farina, 
uova, burro e zucchero: 
1 pound appunto 


pari a 450 g). 
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LA DOLCE VITA 


VERDI, GIALLE, ROSSE O VIO: 
SONO TRA I PIÙ VARIEGATI FRUTTI 
ESTIVI. CHE REGALANO AI DESSER 


Cake di grano saraceno 
al cocco e mandorle 
Et 
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UTO, la VO i g di farina 00 - 140 g di zucchero a velo - 45 g di farina 
o) 


di mand 225 g di burro - 1 uovo grande (56 g) - 10 prugne rosse tipo Santa Rosa 
. perla crema di mandorle: 75 g di farina di mandorle - 2 cucchiaini di farina 00 
- 7bgdi burro - 75gdi zucchero a velo - 1 uovo piccolo (44 9) 


@ 1 In una ciotola capiente riunite la farina 00 con quella di mandorle e 45 g 

di zucchero a velo. Mescolate con una frusta per eliminare eventuali grumi. 

@ 2 In un’altra ciotola montate con le fruste elettriche il burro a temperatura ambiente 

‘con lo zucchero a velo rimasto fino a renderlo soffice e spumoso. Unitevi il composto — 
precedente in 2 tempi; poi incorporate l’uovo a bassa velocità e, subito dopo, 

trasferite il tutto sul piano di lavoro e impastate rapidamente. Dividete l'impasto 

in 2 parti uguali, formate 2 palle, avvolgetele nella pellicola e mettetene 1 in freezer 

(da usare per un’altra torta) e 1 in frigorifero a solidificare (per almeno 3 ore). : 

® 3 Nel frattempo preparate la crema. Mescolate le 2 farine in una ciotola. Con le UO 
elettriche lavorate il burro a temperatura ambiente con lo zucchero a velo fino a ei 

un composto gonfio e spumoso. incorporate il mix di farine in 2 tempi e infine 
aggiungete l’uovo. Coprite la crema con la pellicola e refrigeratela per 2 ore. 

@ 4 Riprendete l’impasto dal frigo, stendetelo col matterello tra 2 fogli di carta da forno 

fino a ottenere un disco di 26 cm di diametro e rivestite, bordi compresi, uno stampo 

da crostata di 20 cm di diametro con il fondo estraibile. Mettete in freezer per 30 minuti. 

e 5 Passato il tempo, riprendete il guscio di pasta, versatevi la crema refrigerata e livellatela. 
Disponete a raggiera le prugne a spicchi, con la parte tagliata verso il basso, formando 2 
cerchi concentrici. Infornate la crostata a 180° per 40-45 minuti, sfornatela e servitela fredda. 


IT) 
e Preparazione 1 ora + riposo € Cottura 45 minuti e 520 cal/porzione 
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TORTA DI PRUGNE, RICOTTA E CRUMBLE ALLE NOCI 


PER 8 PERSONE 
per il crumble: 70 g di gherigli di noce - 55 g di zucchero di canna - 35 g di farina 00 
- 1 cucchiaino da caffè raso di cannella - 30 g di burro freddo 
per la torta: 12-15 prugne viola tipo President - 150 g di burro - 150 di zucchero + 1-2 cucchiai per le prugne - la scorza 
grattugiata di 1 limone non trattato - 2 uova - 200 g di farina con lievito - 1/2 cucchiaino di bicarbonato 
- 125 mil di latte - 150 g di ricotta ben sgocciolata - zucchero a velo (facoltativo) 


1 Preparate il crumble. Tritate le noci con un coltello senza polverizzarle, trasferitele in una ciotola e unitele 
allo zucchero, la farina, la cannella e il burro a pezzetti. Mescolate con la punta delle dita fino a ottenere un impasto 
a briciole grossolane e fatelo refrigerare in frigo. 2 Nel frattempo preparate la torta. Lavate e asciugate le prugne, 
dividetele a metà, privatele del nocciolo, tagliatele a spicchi e trasferitele in una ciotola. 3 Spolverizzatele con 
1 o 2 cucchiai di zucchero a seconda della dolcezza delle prugne. Accendete il forno a 190° e rivestite di carta da forno 
uno stampo a cerniera a bordi alti di 20 cm di diametro. 4 In una ciotola a parte, con le fruste elettriche lavorate 
a pomata il burro con lo zucchero e la scorza di limone finché risulterà soffice e bianco. 5 Aggiungete le uova e 
incorporatele perfettamente al burro. Setacciate la farina con il bicarbonato e unitela all'impasto alternandola al latte fino 
a ottenere una pastella soffice e senza grumi. 6 Versate meta dell’impasto nello stampo e livellatelo; sbriciolatevi sopra 
la ricotta, poi meta del crumble. ‘7 Componete uno strato con metà delle prugne. 8 Copritele con l'impasto rimasto. 
Fate un secondo strato con le prugne e terminate con il crumble. Infornate la torta per 65-70 minuti finché uno stecchino 
inserito al centro ne uscirà asciutto. Se durante la cottura la superficie della torta tende a scurirsi troppo, copritela 
con un foglio di alluminio. Fate riposare la torta nello stampo per almeno 30 minuti prima di sformarla, poi lasciatela 
raffreddare completamente su una gratella per dolci. Prima di servirla, se lo usate, spolverizzatela di zucchero a velo. 


MEDIA Preparazione 40 minuti Cottura 1 ora e 10 minuti 540 cal/porzione 
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TIRAMISÙ DI PRUGNE SELVATICHE ALLE MADELEINE 


TIE 

700 g di prugne selvatiche rosse - 12 madeleine (in vendita confezionate 
nei supermercati) - 4 uova - 50 g di zucchero a velo - 250 g di mascarpone 
- 1 cucchiaio di zucchero di canna - cannella in polvere o cacao 


@ 1 Lavate e asciugate le prugne. Tagliatele a metà e privatele del nocciolo. 
Fatele rinvenire in padella con lo zucchero di canna per 5 minuti a fuoco 
moderato e tenetele da parte finché non si raffreddano completamente. 

® 2 Separate i tuorli dagli albumi. Montate i tuorli con lo zucchero a velo finché 
risulteranno bianchi e spumosi, unite il mascarpone e mescolate bene. 

Montate a neve ferma gli albumi e incorporateli delicatamente al composto. 

e 3 Distribuite sul fondo di 6 bicchieri uno strato di madeleine spezzettate, 
copritele con un cucchiaio di prugne spadellate con il loro fondo 

di cottura e proseguite con uno strato di crema al mascarpone. Ripetete 

gli strati una seconda volta fino a esaurire gli ingredienti e decorate con qualche 
mezza prugna tenuta da parte. Spolverizzate a piacere i tiramisù con cannella 

o cacao e conservate in frigorifero fino al momento di servire. 


FACILE 
e Preparazione 35 minuti e Cottura 5 minuti e 530 cal/porzione 






SIRENA R (Sasa) 
vassoio e cucchiaini da 
Soggetti Milano, 
tovagliolo a fantasia 
Society Limonta, 
tovagliolo tinta unita 
Once Milano. Nella 
pagina accanto: 
(Egli (ato 

(Sto LIE: steal l(FR a FIRTAA 
e te 
Once Milano. Indirizzi a 
pagina 6 







CAKE DI GRANO SARACENO 
AL COCCO E MANDORLE 


PER 8 PERSONE 

240 mi di latte di cocco 

- 4 cucchiai di succo di limone 

- 60 mi di olio di semi di mais 

- 1 cucchiaino di essenza 

di mandorle amare - 125 g di 
zucchero - 195 g di farina di grano 
saraceno - 20 g di amido di mais + 
quello per le prugne - 80 g di farina 
di mandorle - 1 cucchiaino e 1/2 
di lievito per dolci - 5 prugne tipo 
Formosa grosse - zucchero a velo 
per lo sciroppo: 5 prugne rosse - 

1 noce di burro - 1 cucchiaio 
colmo di zucchero di canna 


1 Accendete 
il forno a 170°. 
Rivestite di carta 
da forno uno 
stampo quadrato 
di 20 cm di lato. 

In una ciotola 
mescolate il latte 
di cocco con 

il succo di limone, l’olio, l'essenza 

di mandorle e lo zucchero. 

2 Setacciate la farina di grano 
saraceno con l’amido di mais 
e il lievito e incorporateli delicatamente 
al composto liquido senza formare 
grumi. Unite anche la farina di mandorle 
e versate l’impasto nello stampo. 

3 Tagliate a metà le prugne Formosa 
e privatele del nocciolo. Immergete la 
parte con la buccia nell’amido di mais 
e appoggiatele sull’impasto formando 
3 file da 3 prugne ciascuna. Cuocete 
la torta in forno per 55-60 minuti 
o finché uno stuzzicadenti inserito 
nel centro ne uscirà asciutto. 

4 Nel frattempo preparate lo 
sciroppo. Tagliate le prugne a pezzetti e 
spadellatele per 5-6 minuti con il burro 
e lo zucchero di canna schiacciandole 
con il dorso di un cucchiaio per estrarre 
il succo. Quindi trasferitele in un colino 
e, schiacciandole ancora, raccogliete 
in una ciotola il fondo di cottura. 

5 Sfornate la torta, fatela intiepidire, 
spolverizzatela di zucchero a velo e 
servitela a cubotti versando sopra 
lo sciroppo alle prugne. A piacere, 
accompagnate con mandorle a lamelle. 
Questa torta è senza glutine. 





FACILE 
Preparazione 15 minuti 
Cottura 1 ora 470 cal/porzione 
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SFOGLIE ALLE PRUGNE CON GELATO 
AL PROFUMO DI LAVANDA 


PER 4 PERSONE 

1 rotolo di pasta sfoglia fresca 
rotondo di 230 g - 800 g di prugne 
tipo Goccia d’oro - 100 g di 
zucchero di canna - 1 rametto 

di rosmarino - 30 g di burro 

- zucchero a velo - 1 tuorlo - latte 
per accompagnare: gelato alla 
panna o alla crema - 1 cucchiaio 
di fiori di lavanda 


1 Lavate le 
prugne, dividetele 
a metà e privatele 
= ‘’à delnocciolo. 

a Scaldate il burro 

. conil rametto 
di rosmarino 
°° Inuna padella 

° antiaderente; 

unite le prugne, spolverizzatele con 
lo zucchero di canna e lasciatele 
caramellare leggermente, cuocendole 
per 5-6 minuti e mescolando di tanto 
in tanto. Toglietele dal fuoco e fatele 
raffreddare completamente. 

2 Srotolate la pasta sfoglia e, senza 
spostarla dalla carta che la avvolge, 
dividetela in 4 spicchi uguali (con la 
carta sarà più semplice spostare 
gli spicchi). Rivestite una placca 
con un altro foglio di carta da forno. 

3 Partendo dalla punta di ogni 
spicchio di sfoglia, a 1,2 cm dai lati 
diritti, praticate un’incisione ad angolo 
retto, arrivando fino a 1,5 cm di 
distanza dal bordo tondo della pasta. 
A distanza di 1,2 cm circa dalla prima, 
praticate altre 2 incisioni parallele 
senza arrivare a completare gli angoli. 

4 Trasferite gli spicchi incisi sulla 
placca. Appoggiate un quarto delle 
prugne al centro di ognuno; ripiegatevi 
sopra prima un lato e poi l’altro lato 
inciso e spennellate con il tuorlo diluito 
con qualche cucchiaio di latte. 

5 Cuocete le sfoglie in forno a 200° 
per 12-15 minuti o finché la pasta 
risulterà gonfia e dorata. Lasciatele 
intiepidire e spolverizzatele 
con lo zucchero a velo. Servitele 
tiepide o a temperatura ambiente 
accompagnate da gelato alla panna 
o alla crema spolverizzato con qualche 
fiore di lavanda. e 


MEDIA 
Preparazione 35 minuti 
Cottura 20 minuti 620 de 
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CLAFOUTIS DI PRUGNE MISTE 
ALL'ACQUA DI FIORI D’ARANCIO 


PER 8 PERSONE 

600 g di prugne miste a piacere 
denocciolate e tagliate a metà 
(Gocce d’oro, Santa Rosa, susine 
gialle ecc) - 160 g di zucchero 

di canna - 3 uova grandi - i semi 
di mezzo baccello di vaniglia 

- 70 g di farina 00 - 25 g di farina 
di mandorle - 1 cucchiaino raso 
da caffè di noce moscata 
grattugiata - 1/2 cucchiaino 

di sale - 1 cucchiaino di acqua 
di fiori d’arancio - 240 mi di latte 
- burro per lo stampo - zucchero 
a velo (facoltativo) 


1 Accendete 
il forno a 180°. 
Imburrate uno 
i stampo di 
e ceramica rotondo 
è E di26cmdi 
ll diametro, a bordi 
bassi e ondulati, 
ca =“ espolverizzatelo 
con 80 g di zucchero di canna. 
2 Sgusciate le uova in una ciotola 
e mescolatele con 100 g zucchero 
di canna e i semi di vaniglia. Unite 
la farina 00 e quella di mandorle, 
la noce moscata e il sale e mescolate 
con una frusta finché tutta la farina 
sarà incorporata in maniera omogenea. 
Diluite il Composto versando 
gradatamente il latte e l’acqua 
di fiori d’arancio, continuando 
a mescolare con la frusta, fino 
a ottenere una pastella fluida e liscia. 
3 Versate la pastella nello stampo 
e disponetevi sopra le prugne 
con la parte tagliata rivolta verso l’alto. 
Se le prugne sono molto grosse potete 
dividerle in quarti. Spolverizzate 
la superficie con lo zucchero di canna 
rimasto e infornate il clafoutis per 
40 minuti circa o finché la pastella 
risulterà soda e leggermente dorata. 
4 Lasciate raffreddare per 5-10 
minuti prima di servire. Se lo usate, 
spolverizzate con zucchero a velo 






FACILE 
Preparazione 30{minuti 
Cottura 40 minuti 210 cal/porzione 
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Amiamo tutti la frutta e lo verdura. Per poterle gustare in tutta 
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A PROPOSITO DI CAFFE 


VARIETÀ, ABBINAMENTI, CULTURA 


Lespresso al bar 


UN RITO DA CELEBRARE PIÙ VOLTE 

AL GIORNO A PATTO DI CONCEDERSI SEMPRE 
IL MASSIMO DELLA QUALITÀ. ECCO COME 
CAPIRE SE LA NOSTRA TAZZINA È ALL'ALTEZZA 


di Daniela Falsitta, in collaborazione con Accademia Vergnano 


Veloce, intenso, aromatico: in una 

arola “espresso”, ovvero quel caf- 
È reso possibile dall’invenzione di 
una macchina progettata a fine 800 
dall’imprenditore italiano Angelo 
Moriondo. Diverso da tutto ciò - si 
era conosciuto e assaggiato fino a quel 
momento, questo tipo di caffè o, me- 
glio, di estrazione si a su equilibrio 
e utilizzo sapienti di molti elementi. 
Tant'è che non tutti i bar servono un 
espresso fedele alle aspettative e vale 
la pena fare due passi in più per con- 
cedersi la tazzina migliore. Ma come 
riconoscerla? Prima Ti tutto vediamo 
quali sono i requisiti fondamentali per 
un ottimo risultato. Per cominciare la 
miscela dev'essere ricavata da chicchi 
di qualità macinati al momento e deve 
essere regolata in modo corretto, né 
troppo fine, che inibirebbe il passag- 
gio dell’acqua dando luogo a un caffè 
sovraestratto, né troppo grossa, che 
farebbe scorrere l’acqua velocemente 
con un risultato insipido. La polvere 
va quindi pressata nel filtro a regola 
d’arte (20 kg, la forza raccomandata) 
e nella quantità che si addice al tipo di 





La crema in 
superficie 
caratterizza un 
buon espresso: 
dev'essere 
vellutata e 
persistente ma 
non eccessiva. 
A destra, 
l'erogazione del 
caffè che 
dovrebbe durare 
25 secondi. 


miscela usata (dai 7 ai 10 g). Quanto 
all'acqua, dev'essere pura e attraversa- 
re la miscela a una temperatura poco 
oltre i 90° (ma anche questo dipende 
dal tipo di caffè) in circa 25 secon- 
di. Se il barista conosce la materia e 
si attiene al procedimento, ci sono 
buone probabilità che il risultato sia 
godibile. Tuttavia, anche se il rispetto 
di tutte le regole, unite a un'attrez- 
zatura ben tenuta e alla mancanza di 
residui su macinino e filtro, possono 
rassicurarci, è impossibile i. 
la qualità di un caffè senza provarlo. 


LA REGOLA DELLA CINQUE “M” 

E noto tra i baristi che per creare un buon 
espresso gli elementi sono 5, tutti ugualmente 
fondamentali: Miscela, Macinino, Macchina, 
Manutenzione e Mano (dell’operatore). 

Una miscela di qualità, con un’armonica sinfonia 
di aromi e sapori, unita a un’ottima macchina sono 
infatti essenziali, ma non bastano a garantire 

il risutato se la macinatura non viene eseguita 

a regola d’arte e regolata persino più volte al 
giorno in base alle condizioni atmosferiche: più 
grossa se il clima è umido, più fine se è secco. 

E inoltre richiesta una costante, quotidiana, 
minuziosa manutenzione di tutte le parti che 
compongono la macchina. Infine conta la mano 

e la formazione del barista affinché conosca 

la materia prima, la macchina e il prodotto e riesca 
a farlo esprimere al meglio in tazza. 
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GUIDA ALL’ASSAGGIO 


Enrico Vergnano, responsabile del 
canale bar di Caffè Vergnano, con- 
siglia prima di tutto di soffermarsi 
sulla crema. “Un buon espresso de- 
ve assolutamente averla, vellutata 
e persistente, ma senza esagerare: 
una crema troppo densa può essere 
segno di una percentuale di chicchi 
di qualità robusta molto alta che fa- 
rebbero risultare il caffè molto forte 
e amaro”. Anche la temperatura è 
importante: quando viene servito 
l'espresso dev'essere intorno ai 60°, 
cioè ben caldo ma già bevibile e tale 
da potersi assaporare in 3 sorsi di 
differente calore. Questo ci consen- 
tirà di percepire un gusto ogni volta 
diverso: più acido al principio per 
poi lasciare posto a dolcezza e corpo, 
senza tralasciare una punta di amaro. 
Infine vi sono alcune caratteristiche 
che possiamo considerare difetti o 
pregi a seconda delle abitudini re- 
gionali. Nel Sud Italia, per esempio, 
è più facile che si apprezzi un caffè 
molto amaro e servito caldissimo. 
Questi requisiti però non vanno mai 
confusi con il sapore di bruciato da- 
to dalla sovraestrazione o addirittu- 
ra dalla macchina sporca né con la 
sensazione di bocca secca lasciata da 
alcuni espressi che rappresentano 
senz'altro dei difetti. 
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dat palamita di 3 kg sfilettata - 100 ml di aceto bianco - 50 mi di olio 
extravergine d’oliva - 2 rametti di rosmarino - 5 rametti di nepitella 
- 5 rametti di finocchio selvatico - misticanza di songino 
- rucoletta selvatica - foglie di rapa - fiori eduli - 300 g di sale grosso 


- 1 cucchiaio di pepe in grani 


u 
Sagra Cota SE + 
fui î a n nn ra (i Mei a bollire 2 litri d’acqua con l’aceto, il sale grosso, i grani di pepe, 
14 Y "I || Ul o di rosmarino, 3 di nepitella e 3 di finocchio. Quando bolle, unite 
Age dea i filetti di palamita e lasciatela cuocere a fuoco dolce per 20 minuti. 
e 2 Scolate i filetti e fateli asciugare su un canovaccio pulito. Una volta raffreddati, 
tagliateli a fette grossolane e conditeli con l’olio e le rimanenti erbe sfogliate. 
e 3 Lavate e asciugate le insalatine selvatiche, suddividetele nei piatti, adagiatevi 
lo] 0) c- W|MoI=Xe(-2- ance! a piacere con i fiori eduli. 


" 
RE Tr (O) uit e Cottura 30 minuti 
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Sopra, la Chiesa di San 
Cristino, dedicata al martire 
patrono di Portoferraio: 

il 5 maggio, dal 1852, vi si 
celebra una messa in onore 
di Napoleone. In alto, 

il porto Li cittadina visto 
al Forte Falcone e, sotto, 
barche da pesca e da diporto. 

A sinistra, la selvaggia 
spiaggetta di Let 
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TACCUINO DI VIAGGIO 


BITTA 20 

Calata Mazzini 20, 
Portoferraio, tel. 0565 930270 
Sul lungomare, con vista 
sulle fortificazioni medicee, 

i menu Elba Active ideati 
dallo chef Michele Nardi che 
ha realizzato i piatti 
fotografati. 


MICKEY MOUSE 

Loc. Molino, Capoliveri 

Tel. 0565 967020 

Una terrazza panoramica e 
una cucina che parla elbano 
stretto, dalle acciughe fritte 
agli gnocchi di castagne 
*con lardo e pecorino. 


OSTERIA DEL NOCE 

Via Madonna 19, Marciana 
Tel. 0565 901284 

La cucina di terra 

(e di montagna) incontra 
quella di mare: tagliatelle di 
castagne con porri e scampi 
oppure polpo con borlotti. 


CALATA MAZZINI 15 

Forte Falcone, Portoferraio 
www.calatamazzini1 5.it 
Sugli spalti della fortezza, 
Schiaccina&Biretta (con una 
sola “r°), ovvero il classico 
aperitivo elbano. 


TERRA&CUORE 

Str. del Buraccio, Portoferraio 
Una selezione di caprini e un 
gelato al latte di capre con 
infusione di erbe officinali. 


PESCHERIA ANTONIETTA 
Via Verdi 3, Capoliveri 
Oltre al pesce, sughi e sottoli. 


DUE PALME 

Loc. Schiopparello 28, 
Portoferraio 

Extravergine da olive 
Leccino, Frantoio, Pendolino. 


MONTEFABBRELLO 

Loc. Schiopparello 30, 
Portoferraio 

Pasta integrale da farine 
antiche di grano duro. 


ARRIGHI 

Loc. Pian del Monte, 

Porto Azzurro 
Accostamenti inediti tra uve 
autoctone e non. 


TOTANI RIPIENI CON PURÈ 
DI CICERCHIE ALLE ERBE 



















































PER 4 PERSONE 

- 300 g di cicerchie secche 
ammollate in acqua - 4 totani di 
300 g l’uno eviscerati, privati 

di dente e occhi e ben lavati - 

200 g di mollica di pane raffermo - 
100 mi di latte - 1 tuorlo - 3 spicchi 
d’aglio - 1 cucchiaio di prezzemolo 
tritato - 2 rametti di rosmarino 

- 1 mazzetto di erbe selvatiche 
(nepitella, finocchio) 

- 1 peperoncino - 1 bicchiere 

di Ansonica dell’Elba - sale 


1 Lessate le cicerchie in acqua 
© leggermente salata e aromatizzata con 
1 rametto di rosmarino per 40 minuti. 
T_ 2 Ammoollate la mollica nel latte e 
| Sistrizzatela. Tritate i ciuffi dei totani il più 
‘finemente possibile e uniteli alla mollica. 
_ Aggiungete il prezzemolo, il tuorlo 
è e mezzo spicchio d’aglio tritato 
x finissimo. Amalgamate il tutto 
ottenendo un composto omogeneo. 
Farcite i totani con il composto 
fino a riempire i 3 quarti della sacca 
e chiudeteli con uno stecchino 
perché il ripieno non fuoriesca 
durante la cottura. 

3 Intanto in una padella con 3 
Cucchiai d’olio rosolate l’aglio rimasto, 
sbucciato, il peperoncino e il rametto 

.. dirosmarino rimanente. Unite i totani 
e fateli rosolare bene su tutti i lati, 
sfumate con il vino e quando l’alcol è 
evaporato, chiudete con un coperchio 
e continuate la cottura per 15-20 minuti. 

4 Scolate le cicerchie, passatele 
al passaverdure con fori fini, unite 
1 cucchiaio di erbe selvatiche tritate 
e poco olio amalgamando fino 
a ottenere un composto omogeneo. 
Servite i totani (eliminando aglio 
e peperoncino) su un letto di purè. 


FACILE Preparazione 30 minuti 
Cottura 80 minuti 690 cal/porzione 





Qui sopra, il Forte Stella, uno dei 
nuclei principali delle fortificazioni 
medicee erette nel XVI secolo. Sotto, 
la spiaggia di Cala Seregola. Nella 

agina a sinistra: la Tenuta 
la Chiusa, una cantina a due passi 
dal mare e il carrettino del 500 
del ristorante Teatro Bistro, in via 
del Carmine 65, a Portoferraio. 


I 





> segue da pag. 96 


In cima all’altura che domina la rada c'è anche la Palazzina 
dei Mulini, residenza cittadina di Bonaparte in esilio. Che, 
vale la pena ricordarlo, in soli dieci mesi di sosta forzata 
sull’isola fece costruire strade, riorganizzò l'economia 
mineraria, incrementò la produzione e l'esportazione del 
vino. Di lui, dell’empereur, rimangono oggi le sue “case” 
(oltre alla Palazzina anche la residenza di campagna, Villa 
San Martino) e i luoghi che gli isolani vogliono legati a 
lui e alla sua turbolenta famiglia: lo scoglio di Paolina 
(dove, si dice, la più piccola dei Bonaparte si dedicava 
all’abbronzatura integrale), la Sedia di Napoleone (qui 


l'Imperatore si sedeva per scorgere i profili lontani della 


2 carote a ronde 
a spicchi con qualche cucchiaio 
EIT Est KON VCS Mo EVA EPA EI col ea vas t 
2 zucchine a rondelle spesse 3 cm, 3 pomodori maturi tagliati 
to) MiO parti e 1 porro a rondelle spesse 2 cm. Lasciate cuocere 
uoco lento per circa 30 minuti con il coperchio. Aggiungete 


GURGUGLIONE 


LO ET MR E 1 costa di sedano pn a a tocchetti, 


edi2cmel CA bionda, sbucciata e tagliata 
d'olio extravergine. Dopo qualche 
cm, 


10 foglie di basilico, regolate di DI e servite. 


sua Corsica), il Romitorio del Bosco, teatro dei rendez 
vous con Maria Walewska e l'Acqua della Fonte, degna 
di dissetare anche un imperatore. 

Poi c'è Rio nell'Elba, il paese dove le strade brillano per 
la presenza dei cristalli di ematite: qui, infatti, ha battuto 
per secoli il cuore minerario dell’isola e sempre qui si va 
alla scoperta di un paesaggio unico dominato dai rossi, 
dagli ocra, dagli arancio delle miniere di ferro a cielo 
aperto, come quella di Calendozio. Da Rio, poi, parte 
una ragnatela di sentieri panoramici che permettono di 
raggiungere i monti Strega, Capannello e l'antica For- 
tezza del Volterraio. Una camminata più facile porta, 
invece, fino all’Eremo di Santa Caterina e al suo Orto 
dei Semplici, che dal 1990 ospita specie endemiche e 
antiche cultivar a rischio di estinzione e dove, tra ce- 
spugli, arbusti ed erbe officinali, sono disseminati anche 
manufatti di zolle, acqua, terracotta e pietre. 


> segue a pag. 101 
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SSCHIACCIA BRIACA 







i! Sopra e sotto, l'Orto dei 
ita IO, ul a Rio nell’Elba, 
150 ml di Aleatico - 100 ml nato per tutelare 
| diolio extravergine e diffondere le piante 
| delicato + quello per lo aan o coltivate 
‘ stampo -280gdi zucchero nell’arcipelago toscano. 


E suddiviso in 10 sezioni 
tematiche: dalla macchia 
dal uvetta - 50 g di noci - 50 g al frutteto, fino al campo. 

È di mandorle - 15 g di pinoli 


- 350 g di farina - 50 g di 








È » 1 Ammorbidite l’uvetta in 100 ml 

di Aleatico per 10 minuti. Scolate, 

—\__- versate il vino in una ciotola con 

l'olio, unite 250 g di zucchero - 

©. . e la farina. Mescolate bene e 
incorporate l’uvetta, le noci e le 
mandorle spezzettate e i pinoli. 

2 Disponete l'impasto in una 
teglia unta d’olio formando delle 
fossette con le dita. Irrorate con 

gil'restante Aleatico e cospargete 
con lo z&echero rimasto. 
Infornate per'50 minuti a 150°. 


















i î - FACILE Prep. 20 minuti 
pie al —_——Cott. 50 minuti 316 cal/porz. 





I dolci di Elba 
Magna, a 
Capoliveri: qui il 
asticcere Gabriele 
i ripropone 
antiche ricette 
isolane, dalla 
imbollita di fichi 
al panficato, dal 
cerimito alla 
sportella. A destra, 
lo scoglio di 
Paolina, antistante 
la bas: di 
arciana 
e alcuni souvenir 
napoleonici. 
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> segue da pag. 99 


Napoleone a parte, l'isola ha altri assi nella manica: panorami 
da brivido (provare per credere quelli dall’alto del Volterraio), 
spiagge, cale e baie più o meno segrete, scogliere e falesie 
che strapiombano nel mare e, in un mix insospettabile, per 
un'isola così marinara, sentieri di montagna, boschi di querce 
e di castagni e persino scenografici villaggi d'altura. Tant'è 
vero che in pochi minuti si passa dal massiccio granitico del 
Monte Capanne, regno dei mufloni e delle capre selvatiche, 
alle dune di Lacona dove fioriscono i pancrazi (i candidi gigli 
di mare), dall’Anello Occidentale, una teatrale strada costiera 
da percorrere al tramonto per scoprire spiagge e scogliere sel- 
vagge (Fetovaia e Cavoli, per esempio) alla Via dell’Essenza, un 
sentiero costiero di una dozzina di tappe, ognuna intitolata a 
una pianta officinale (lavanda, rosmarino, ginepro, elicriso....) 
le stesse che entrano nella composizione delle fragranze di 


Acqua dell'Elba, brand sponsor di questo progetto. 








I tetti di Capoliveri, il comune più 
caratteristico dell’isola d’Elba: tra 
i pittoreschi vicoli e le tipiche arcate 
chiamate “chiassi” si nascondono 
le botteghe degli artigiani. In basso, Villa 
San Martino, costruita da Napoleone 
ampliando una casa rustica per poi essere 
adibita a sua residenza di campagna. 


Il matrimonio della terra con il mare 

Anche a tavola l’isola non delude: un ricettario elbano è 
un mix di varie cucine, di ingredienti poveri, di sapienza 
e fantasia popolare, di preparazioni lunghe e complesse 
oppure di cotture veloci. Accanto al cacciucco locale (con 
un sapore più deciso di quello livornese o viareggino do- 
vuto alla presenza del baccalà) e allo stoccafisso alla riese, 
che per secoli è stato il pasto di minatori e contadini, si 
trova il gaspaccio (conosciuto anche come gurguglione) 
che ricorda, nel nome, una preparazione spagnola ma in 
realtà assomiglia più a una ratatouille provenzale. Quanto 
al polpo all’elbana, si può dire l’antesignano dei moderni 
street food: viene infatti lessato in acqua aromatizzata 
con il peperoncino e si mangia alla forchetta, per strada. 
Frequenti anche i piatti in cui i pesci più poveri (o gli 
scarti del pescato) vengono arricchiti con i prodotti della 
terra e quelli della terra insaporiti con i profumi del mare, 
come lo stoccafisso con le patate, il tonno con le bietole, 
il baccalà con i ceci o il cavolo nero con l’acciugata. E 
per il vino? La tradizione vinicola dell'Elba ha una lunga 
storia e due vitigni bandiera, l’Ansonica, che dà un bianco 
floreale e mediterraneo, e l’Aleatico, da cui si ottiene un 
passito color rubino che profuma di marasca e spezie ed 
entra come ingrediente nella schiaccia briaca, il dolce 


isolano per eccellenza. 
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CREME RICCO DI FRUTTA DARBO 
Le Creme Ricco di Frutta Darbo sono confetture 
prodotte secondo un'antica ricetta di famiglia 
utilizziando solo frutta di alta qualità, zucchero, 


succo di limone concentrato e gelificante pectina. 


L'alto contenuto di frutta fino al 70% assicura 
un'esperienza dal gusto indimenticabile. 
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FRAGOLA FABBRI 

Fragola Fabbri regala il gusto unico 

delle migliori fragole candite in uno sciroppo 
di altissima qualità e solo con aromi naturali. 
Una ricetta segreta e che rende Fragola Fabbri 
perfetta su dessert e semifreddi, nello yogurt, 

nelle macedonie e sulle granite. 


NOVITÀ SOLVAY® 

Il nuovo Bicarbonato Frutta & Verdura Solvay® 
ad uso alimentare, grazie alla nuova formulazione 
in microgranuli, è ancora più efficace nel rimuovere 
lo sporco senza graffiare. E quindi ideale, 

non solo per il lavaggio di frutta e verdura, 

ma anche per la pulizia delle superfici delicate. 
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Lauretana dell’acqua, nelle versioni naturale e frizzante. 
Lauretana è un'acqua leggera e libera da nitrati e contaminanti 
e non ha bisogno di essere trattata perché ha origine dai 
ghiacciai. Lauretana è presente sul mercato con numerosi 
formati sia in PET che in vetro blu, che nella prestigiosa 
bottiglia firmata Pininfarina, dedicata alla ristorazione. 


ZAFFERANO LEPROTTO 

Sin dalla nascita, nel 1963, lo Zafferano Leprotto viene 

confezionato con uno zafferano di qualità superiore con 
proprietà organolettiche molto decise: polvere di colore rosso 

vivo, sapore accentuato e profumo intenso. Sulle confezioni 

compare, infatti, la dicitura “sapore deciso”. Contiene la 


maggiore quantità di zafferano di tutte le bustine sul mercato. 


OLI EXTRA VERGINI DI OLIVA DESPAR 
Despar ha scelto di valorizzare le filiere olearie 
locali mettendo a disposizione dei consumatori 

una selezione Premium di oli extra vergini di oliva 
DOP e IGP, come, l'olio extravergine veneto 

DOP Garda orientale, l'olio di Calabria IGP bio 

e il DOP valli Trapanesi. 


MEZZE MANICHE 38 LA MOLISANA 
Le nuove Mezze Maniche 38 La Molisana hanno 

un formato un po' più corto e un diametro un po' più 
largo, la rigatura ampia per fare spazio al condimento, 
il quale lega ancora di più grazie alla texture ruvida. 
Anche le nuove Mezze Maniche sono preparate 

con solo grano 100% italiano alto-proteico. 


VALDELAC SCHIAVA ROSE 

Il nuovo Valdelac Schiava Rosé Trentino Doc 2018 
di Cavit rappresenta la nobilitazione dello storico vino 
Schiava in chiave moderna. || risultato è un rosé 

dal profumo fragrante, delicato e armonico al palato 
e caratterizzato da una buona persistenza e sapidità. 
Un rosato perfetto da gustare ‘giovane’ e a tutto pasto. 


CACCIATORE ITALIANO 

Profumo delicato, gusto dolce, colore rubino: sono 
questi i segreti dei Salamini Italiani alla Cacciatora 
DOP l'originale “Cacciatore Italiano”. Solo suini 
italiani possono essere utilizzati per produrre la DOP. 
Devono nascere in Italia ed essere allevati secondo 
precise regole. Il risultato è un prodotto dal gusto unico. 





THE VERDE ZERO SAN BENEDETTO 
San Benedetto presenta il nuovo Thè Verde Zero. 
Dissetante, dal gusto leggero ed equilibrato e con 
pochissime calorie, Thè Verde San Benedetto Zero 
è una bevanda in acqua minerale naturale ideale 

da bere in ogni momento della giornata sia a casa 
che fuori grazie ai due formati disponibili. 


LIMITED EDITION ERIDANIA 

“Da 120 anni la Dolcezza nelle case italiane”, 

è così che Eridania presenta la limited edition 
dello Zucchero Classico, prodotto iconico 

del marchio leader della dolcificazione in Italia 
dal 1899, la cui confezione rappresenta la storia 
stessa di Eridania caratterizzata dal colore rosso. 


EARET i 
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REGIONE CHE VAI DI ALDI 
Con la linea Regione che Vai, ALDI propone ogni 
giorno eccellenze culinarie e prodotti tipici regionali per 
far conoscere ai propri clienti il patrimonio gastronomico 
italiano. Dallo Speck Alto Adige, alla Mozzarella di Bufala 


Campana D.0.P., passando per il sapore unico 
della Piadina Romagnola e della Focaccia Toscana. 
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NOVITA CALVE 

Calvé presenta in collaborazione con De Nigris 
una fresca linea di condimenti spray a base 
di aceto, arricchita con gustosi ingredienti 
e disponibile in tre varianti. 

E un prodotto leggero e versatile, fatto con 
ingredienti e sapori originali. 
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NOVITA NONNO NANNI 

Nonno Nanni presenta la Mozzarella di Bufala 
Campana D.0.P. che si caratterizza per avere un gusto 
inconfondibile, una consistenza morbida e compatta, 
un colore bianco porcellanato ed un sapore dolce. 

Il latte con cui è prodotta, 100% di bufala, proviene 
solo da allevamenti dell’area D.O.P. 


FILENI BIO 

| prodotti della linea Fileni Bio provengono da 
allevamenti dedicati esclusivamente ai polli biologici. 
Il pollo viene allevato a terra e all'aperto per almeno 

81 giorni. Polli e tacchini biologici vengono alimentati 
esclusivamente con mangimi vegetali biologici 

non OGM e a base di mais, grano, sorgo e soia. 
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SELENELLA CLASSICA 

Selenella Classica si distingue per il sapore ricco, 
di ottima consistenza. Altamente digeribile, 
ricca di amidi, vitamine e sali minerali, è ancora 
più preziosa perché fonte di selenio. 

Di ottima consistenza, Selenella si presta a tutte 
le preparazioni: lessata, al forno, fritta, per il purè. 


MARCHE ROSSO LO PURO 1.G.P. 
Marche Rosso Lo Puro 1.G.P. Costadoro nasce 

da una selezione delle uve Sangiovese e Montepulciano. 
Abbina corpo, eleganza e carattere dei vini rossi ad una 
combinazione di aromi che coinvolge i sensi. 

Di colore rosso rubino si lega straordinariamente ai piatti 
tradizionali della cucina mediterranea. Senza solfiti aggiunti. 


FILETTI DI BRANZINO MEN0O30 
Menos0 abbina la qualità del pesce al naturale 

con la comodità di una preparazione a filetti già pronti. 
Menos0 garantisce la massima freschezza del 
prodotto. | Filetti di Branzino Meno30 sono surgelati al 
naturale, pratici e veloci da cucinare e si caratterizzano 
per la loro carne soda e per il sapore delicato. 





Aprire la tua scuola di cucina 
non e mali stato cosi facile 
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SCOPRI TUTTI I VANTAGGI DI REALIZZARE LA 


Trasforma la tua passione in un mestiere profittevole. Con il nostro supporto potrai avvalerti di tanti benefici 
e agevolazioni oltre alla garanzia di utilizzare un brand leader di settore come Sale&Pepe. Ci occuperemo noi di tutto: 


e Allestimento degli spazi * Formazione iniziale * Piano didattico annuale € Comunicazione a supporto e Licenza del marchio 


SCOPRI COME SU 
O SCRIVI A 


GRUPPO .. MONDADORI 





L’UTILE E IL DILETTEVOLE 


OGGETTI E ATTREZZI PER LA CUCINA 


O O ® © 
Bibite ghiacciate 
CESTELLI REFRIGERANTI, In Giappone la chiamano “Natsubate”. Per noi è la co- 


CARAFFE E GHIACCIO SONO se e ia del iran sn tti 
L EQUIP AGGIAMENTO er combatterla ci sono pochi e semplici rimedi: bere 


NECESSARIO PER COMBATTERE 
IL CALDO RECORD 


di Monica Pilotto 


| manico, tappo a vite e cannuccia (Pusher, € 3,70 l'uno). 2 Posizionate il Glass Fridge Dispenser 


almeno due litri d’acqua al giorno, magari aromatizzata 
con menta e lime, o soft drink analcolici come centrifu- 
gati remineralizzanti, energetici iced-smoothie, dissetanti 


tè freddi mixati con frutta e spezie e mocktails a base di 








avocado, lime, arancia, ghiaccio e basilico. 


> segue a pag. 106 


1 Sono perfetti per servire un bevanda fresca o un aperitivo tropicale i bicchieri Mojito in vetro con 





sul ripiano del frigo e avrete 3 litri di acqua aromatizzata, estratti di frutta o tè da servire freddi (Kilner, 

€ 36,30). 3 Il secchiello polifunzionale accontenta tutti: pieno di ghiaccio raffredda le bevande, 

illumina la scena con la luce a Led integrata, trasmette la musica via bluetooth attraverso un altoparlante 
wireless (Synergy S35 di Kooduu, diam. cm 24x41,2h, € 154 circa). 4 La macchina in acciaio inox 


e plastica prepara cubetti di ghiaccio in due misure diverse e in pochi minuti (Brandani, cm 24x31x29,5, 
| € 269). 15 La brocca in vetro soffiato a bocca ricrea l'atmosfera di un tranquillo laghetto di montagna, 


con un’anatra adagiata sul fondo (Kosta Boda, da 115 cl, € 968). 6 Una nave di ghiaccio affonda nel 
drink; per creare 4 navi e 4 iceberg usate l'apposito stampo di gomma (Gin&Titonic di Fred, € 14,10). 
7 Cannucce in vetro riutilizzabili con spazzolino per pulirle (Gefu, 4 pezzi, € 13). Indirizzi a pagina 6 
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> segue da pag. 105 


Naturalmente il protagonista di questi drink è il ghiaccio, che 
si manifesta sotto svariate forme. Per i cinefili ha la sagoma di 
un transatlantico da affondare nel tumbler con il suo iceberg; 
i puristi dei cocktail “on the rocks”, che non amano l’effetto 
annacquato, scelgono la sfera oversize (7 cm di diametro) che 
si scioglie più lentamente; mentre i fashionist amano imprezio- 


sire i drink con splendidi diamanti di ghiaccio. Per tutti sono 


indispensabili le macchine che sfornano cubetti ghiacciati e 


26 
Elena Sa 







in vetro in 12 colori (Kasanova, set da 6, 
un web assistant che vi mostra tutti i prodotti e offre consigli). 
in acciaio (Princess su eBay, € 37). 
di ghiaccio del diam. di cm 7 che si sciolgono più lentamente, così le bevande risultano 
meno annacquate (Zoku, 2 pezzi, € 22). 


quelle che li tritano per preparare dissetanti granite. Se poi 
volete mantenere le bibite alla giusta temperatura, servitevi 
del dispenser da frigorifero con rubinetto incorporato per 
l'erogazione delle bevande direttamente nel bicchiere. 

E per le magiche notti d'estate, ecco il secchiello per il ghiaccio 
che crea la giusta atmosfera: funge anche da luce soft e diffon- 
de musica. Infine, ricordate che quest'estate sarà plastic-free: 


servono cannucce in vetro riutilizzabili e borracce termiche. 








parare 8 cubetti 

a, € 14,90). 

O il giorno (design 

Li o é in tavola con i bicchieri 
,90; acquistabili anche online in diretta con 
4 Macchina tritaghiaccio 
5 Gli stampi in silicone e plastica formano sfere 








6 Raffredda vino con base in acciaio e pareti 


in resina con gel refrigerante da ghiacciare in freezer (Ice Block di Ad Hoc, € 54,50). 
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7 Caraffa in cristallo “plissettato” (Fire Pitcher di Riedel, € 44,90). Indirizzi a pagina 6 


I libri de IL MEGLIO DI SALE&PEPE COLLECTION 


Tradizione e creatività per un vero 
trionfo di gusto! 


Polpette: impasti eccellenti, dagli ingredienti e dai sapori più inediti 


Polpette gourmet 


croccanti o morbide, sempre irresistibili 





* EDIZIONE CARTONATA DA COLLEZIONE 


* GRANDI RICETTE SELEZIONATE PER VOI 
DA SALE&PEPE 









A *Sale&Pepe + Polpette gourmet = € 8,40 


A 
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AI palato è molto gradita la loro 
| crosticina croccante, ma ancor di più 
il saporito cuore tenero, che ha fatto 
di questi bocconcini uno dei piatti ! 
più apprezzati di sempre: le polpette. le polpette oggi si accompagnano a 
Oggi la loro tradizionale preparazione creme fredde o a intingoli irresistibili... 
si sposa con nuove allettanti ispirazioni: per un vero trionfo di gusto! Ù 


- saesbepe 
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al centro dei loro impasti la carne o il 
pesce, le verdure e i formaggi, gli aromi 
e le erbe. E per creare contrasti inte- 
ressanti tra consistenze e temperature, 


VELA 


CONOSCERE E GUSTARE LE ECCELLENZE 


MU toseltiare uma 


ID A IIO, DECISO CON NOTE SAP 
È UNO DEI CAPOLAVORI DELLA N OR 
RR ARIE DELLA PREPARAZIONE DEI SY. 0B 0 


LI a 


o F di Marina Cella, foto de rl pm 


Si ringrazia il Consorzio di Tutela del Prosciutto di DLE 


Ca (o |: 





TORTA AL TESTO AL PROSCIUTTO DI NORCIA 


PER 4 TORTE 
1 kg di farina “00” - 100 g di strutto - 30 g di lievito 
per pizze - 30 g di sale - prosciutto di Norcia a fette 


1 Disponete la farina a fontana sul piano di lavoro. 
Aggiungete al centro strutto, lievito e sale, versate 
500 g di acqua tiepida e impastate fino a ottenere 
un composto morbido tipo pizza. 

2 Fate riposare l'impasto per 30 minuti in luogo tiepido. 

Poi suddividetelo in 4 palline e stendetele con il matterello 
a uno spessore di circa 1,5 cm. 

3 Cuocete le torte, una alla volta, su un testo di ghisa oppure 
in una padella antiaderente dal fondo spesso, circa 2-3 minuti 
per lato, girandole più volte. Piegatele a metà, farcitele con 
il prosciutto di Norcia e servitele calde come piatto unico. 
Potete anche tagliarle a spicchi e proporle come antipasto. 


FACILE Preparazione 20 minuti + riposo 
Cottura 6 minuti 1.020 cal/torta 


Come mai la lavorazione e l’insaccatura delle carni suine viene 
chiamata norcineria? Il nome è un omaggio alla cittadina di 
Norcia, storico centro d'eccellenza di questa arte antica, e ai 
suoi abitanti, i norcini appunto. Che sin dal Medioevo erano 
abilissimi nel macellare i maiali, molto diffusi nei boschi e sulle 
colline vicine, e nel conservarne le carni. Durante l'inverno, 
periodo di macellazione, i norcini si trasferivano in città dai 
borghi vicini e lavoravano presso i commercianti, spingendosi 
anche in altre regioni. Secondo alcune interpretazioni, erano 
così abili da eseguire anche piccoli interventi chirurgici sull’uo- 
mo, forse istruiti dai monaci dell'abbazia di Preci, fondatori 
della Scuola Chirurgica Preciana. Comunque sia, è grazie alla 
secolare tradizione norcina che l'alta Valnerina può vantare 
un'eccellenza come il prosciutto di Norcia, Igp dal 1997. Pro- 
dotto con una lunga lavorazione, è completamente naturale, 
senza additivi né conservanti, e realizzato con cosce di suino 
pesante di razze pregiate, sale marino, pepe e un pizzico di 
aglio nella sugna (grasso di maiale tritato). Altro ingrediente 
fondamentale è l’aria pura della valle, protetta dai monti dall’af- 
flusso di umidità dal mare. Dopo la doppia salatura, il riposo, 
il lavaggio e l’asciugatura (2-5 mesi), i prosciutti vengono in 
parte ricoperti con la sugna, per proteggerli dagli agenti esterni, 
e fatti stagionare il più possibile naturalmente, a 700-800 metri 
di altitudine. La maturazione è di almeno 12 mesi e infine 
le cosce, dalla forma a pera e con il marchio a fuoco, sono 
pronte. Le aziende del Consorzio di Tutela sono nove: colpite 
dal terremoto del 2016 (due hanno dovuto delocalizzare), si 
sono risollevate e hanno raddoppiato la produzione, aiutate 


anche dalla grande solidarietà dei consumatori. 





Con il pane sciapo o il tartufo nero 


Il prosciutto di Norcia è caratterizzato da un gusto deciso, non 


dolce (come per esempio il Parma) ma sapido, pur senza essere 
salato. La fetta è compatta, rosata o rosso uniforme, segno di 
una buona stagionatura; il profumo è leggermente speziato. 
Va gustato a fettine sottili, tagliate a coltello, accompagnato 
con il pane sciapo umbro. Il consorzio propone anche alcuni 
piatti con il prosciutto, ideati da blogger o cuochi come Alviero 
Bigi (Ristorante Bigi, Perugia, sua la ricetta sopra) e Diego 
Mercuri (Ristorante Umami, Terni). Come i ravioli ripieni di 
ricotta e tartufo nero, altra eccellenza del territorio di Norcia; le 
lasagnette con prosciutto, pera, mozzarella e provolone; l'uovo 
in camicia su crema di cannellini con prosciutto croccante 
e scaglie di tartufo nero; il filetto di maiale bardato, accom- 
pagnato con crema di formaggio. Un matrimonio insolito 
è quello del prosciutto di Norcia con il formaggio trentino 
puzzone di Moena Dop, proposto durante la manifestazione 


“Pane, prosciutto e fantasia”, che si è svolta nel 2018 a Preci. 
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BONTÀ DI STAGIONE. 





LUCENTI, VERSATILI E GHIOTTE SI TRASFORMANO 
IN SUGHI PER LA PASTA, FARCITURA PER TORTE SALATE . 
E CONTORNI DELIZIOSI: STUFALE, FRITTE, ALLACETO 


a cura di Silvia Bombelli, foto di Mondadori Portfolio 


TAGLIATELLE CON FUNGHI 


PER 4 PERSONE 
400 g di tagliatelle di grano duro - 1 grossa melanzana è 
- 200 g di porcini testa nera - 60 g di noci sgusciate - 1 spicchio |» 
di aglio - 1 mazzetto di prezzemolo - 1 mestolo di brodo vegetale 

- olio extravergine d’oliva - sale fino e grosso - pepe 


© 1 Pulite i funghi e tagliateli a lamelle. Mondate la melanzana e tagliatela 

a dadini. Schiacciate l’aglio, spbucciato, e mescolatelo con una presa 

di sale grosso, fino a ridurlo in crema. Saltate le melanzane in padella con 3-4 
cucchiai di olio; quando prendono colore, unite i funghi e la crema d’aglio. 

® 2 Mescolate, bagnate con il brodo e lasciate ridurre il liquido della metà. 
Intanto, tritate finemente le noci, unitene la metà alla melanzana, salate 

e profumate con una macinata di pepe. Lessate le tagliatelle al dente, 
sgocciolatele e versatele nella padella con le melanzane e i funghi. 

Servitele cosparse di prezzemolo tritato con le noci rimaste. 


FACILE © Preparazione 15 minuti © Cottura 20 minuti © 470 cal/porzione 
® 





TUTTI PAZZI PER 
LA BACCA INDIANA 
Per secoli considerata 
velenosa e causa di 
pazzia, la melanzana 

è arrivata in Europa 
dall’India e ha 
cominciato a godere 

di buona fama solo nel 
‘500 quando le furono 
attribuite virtù 
afrodisiache. La bacca 
diventò subito 
superfood. Ribattezzata 
“pomo dell'amore” 

ne andavan tutti matti 





e mangiandola 
scoprirono che era 
buonissima, tanto che 
divenne una delizia 
imprescindibile. Dal 
viola scuro al vaniglia 
passando per il lavanda 
e Il rosa antico, dai 500 
g delle giganti ai 35 g 
delle perline, ne 
esistono molte varietà. 
Le tonde sono perfette 
farcite, le allungate per 
le caponate, le ovali 
classiche per fritture 

e parmigiane. 


La maggior parte degli 
ibridi non hanno più il 
tipico gusto piccantino 
e non hanno bisogno 
della salatura per 
estrarre il liquido di 
vegetazione amaro. 
Questo passaggio, però, 
serve anche a rendere 
più tenera e meno 
spugnosa la melanzana, 
Quindi, se non avete in 
dispensa una primizia 

o una varietà dolce e 
tenerissima farla 
“spurgare” conviene. 


VERDURE MARINATE ALLA MENTA 


PER 1 VASO (4 DL CIRCA) 

2 melanzane lunghe - 2 rametti 

di menta fresca - 3 spicchi di aglio 

- 1 peperoncino verde piccante 

- aceto di vino bianco (o di mele) - 

3 dl di olio extravergine d’oliva - sale 


© 1 Pulite le melanzane, lavatele, 
asciugatele e tagliatele a bastoncini. 
Cospargetele di sale e mettetele in un 
colino. Lasciatele riposare per 30 minuti 
perché perdano l’acqua di vegetazione. 

© 2 Portate a ebollizione 3 dl aceto con 

5 di di acqua e un po’ di sale. Sciacquate 
e tamponate le melanzane, cuocetele per 
3 minuti nell’acqua e aceto, sgocciolatele 
e mettetele su carta da cucina. 

© 3 Sistematele in un vaso a chiusura 
ermetica (4 dl circa) alternandole con le 
foglie di menta, l’aglio pulito e tagliato a 
fettine e il peperoncino diviso a metà nel 
senso della lunghezza e privato dei semi. 
© 4 Coprite le melanzane per 2/83 con l’olio 
e per 1/3 con l’aceto. Chiudete il barattolo 
e conservate in frigorifero per 10 giorni, 
capovolgendo il vaso una volta al giorno. 
Servitele entro una settimana dall’apertura 
del vaso, con carni alla griglia o formaggi 
freschi e semistagionati. 


FACILE 
© Preparazione 20 minuti + riposo © 
Cottura 15 minuti © 100 cal/porzione 
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MELANZANE FRITTE CON SALSA DI NOCI 


PER 4 PERSONE 

2 melanzane lunghe e strette - 

80 g di noci sgusciate - 1 spicchio 
di aglio - 4 cucchiai di aceto di vino 
bianco - 6 rametti di coriandolo - 
olio extravergine d’oliva - sale - pepe 


© 1 Scottate il coriandolo in acqua bollente 
per pochi secondi, scolatelo, frullatelo con 
l'aceto e l’aglio. Aggiungete le noci tritate 
grossolanamente, una presa di sale, 5 
cucchiai di olio versato a filo e una macinata 
di pepe. Se la crema è troppo densa unite 
poca acqua con uguale dose di aceto. 

© 2 Affettate finemente le melanzane lavate 
e friggetele in olio bollente. Scolatele 
quando sono dorate e croccanti. Servitele 
calde con la salsa di noci. La combinazione 
è ottima anche con le melanzane grigliate. 


FACILE e Preparazione 15 minuti e Cottura 
20 minuti ® 220 cal/porzione 


TORTA SALATA AL FORMAGGIO 


PER 4 PERSONE 

1 confezione di pasta sfoglia già stesa 
- 2 melanzane nere tonde - 
prezzemolo tritato - 350 g di fromage 
blanc (oppure cagliata o ricotta di 
pecora) - 40 g di pecorino grattugiato 
- 2 uova - 1 spicchio di aglio - olio 
extravergine d'oliva - sale 


© 1 Tagliate le melanzane a rondelle 

e cuocetele sulla piastra calda, senza 
grassi. Foderate con la pasta sfoglia uno 
stampo da crostata con il fondo amovibile. 
Distribuitevi metà delle melanzane 

e un cucchiaio di prezzemolo tritato. 

® 2 Sgusciate le uova, separando tuorli 

e albumi. Mescolate il fromage blanc con 

i tuorli, l’aglio tritato fine e 2/3 del pecorino. 
Montate gli albumi a neve ben ferma con un 
pizzico di sale e incorporateli al formaggio. 
® 3 Versate la crema nello stampo, coprite 
con le melanzane rimaste e cospargete 

con il pecorino rimasto. Cuocete nella parte 
bassa del forno, già caldo a 200°, per 45 
minuti circa. Sformate la torta, lasciatela 
intiepidire e conditela con un filo di olio 

e prezzemolo fresco tritato. 


FACILE © Prep. 15 minuti + riposo 
e Cottura 55 minuti © 370 cal/porzione 








POLLO ALLE MELANZANE 


PER 4 PERSONE 

1 pollo - 2 melanzane - 1 cipolla - brodo vegetale - 1 mazzetto 
di prezzemolo - 400 g yogurt greco - 1/2 bustina di zafferano 
- cannella in polvere - olio extravergine d’oliva - sale - pepe 


© 1 Lavate, asciugate e pulite le melanzane. Tagliatele a dadi, salatele 

. e lasciatele riposare per 30 minuti in un colino. Scuotetele, sciacquatele 
sotto l’acqua corrente e tamponatele con carta da cucina. 

© 2 Tagliate il pollo in 8 pezzi e fatelo dorare in una padella con 2-3 
cucchiai di olio. Unite la cipolla tagliata a dadini e cuocete per 5 minuti. 
Aggiungete le melanzane e proseguite la cottura 25 minuti bagnando 

— spesso la carne con brodo vegetale caldo. 

® 3 Alzate la fiamma e cuocete scoperto 5 minuti per far ridurre 

un po’ il fondo di cottura. Profumate con una macinata di pepe e servite 
' conlo-yogurt mescolato con lo zafferano e una presa di cannella. 


FACILE © Preparazione 20 minuti + riposo 
© Cottura 40 minuti © 498 cal/porzione 
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DOLCI MIRTILLI 
Deliziosamente aciduli, 
portano il profumo del bosco 
in millefoglie, crostate, 
clafoutis e cheesecake 








SALE&PEPE SUL TUO TABLET E SMARTPHONE 
Con l'applicazione per iPad/iPhone e dispositivi Android potrai leggere Sale&Pepe ovunque 
tu sia direttamente dal tuo tablet o dal tuo telefono. Scarica GRATIS l'applicazione 
da App Store o da Google Play e porta sempre con te la tua rivista preferita. 


RES 





Inoltre, sul www.abbonamenti.it troverai le offerte per abbonarti 
a Sale&Pepe a partire da 6,99 Euro per 3 numeri 
con la possibilità di sfogliare la rivista su web o sul tuo tablet! 
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...Oppure con riso, pasta, carne, uova, 
verdura, salse, frutta e dolci. 

Lo Zatterano 3 Cuochi è perfetto su ogni piatto. 
Provalo con le tue ricette preferite 

e per saperne di più vai su WWW.3CUOCHI.IT 


ZAFFERANO 3 CUOCHI 


CONDISCILO COME TI PARE 
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E CREDIAMO NELL'INNOVAZIONE, 


ca CREDIAMO 
ii TERA 
hi Garina | {l il LOTTA 


a pensare ai SAI AGLI SPRECHI, 
\__—____ 


| icontenitore in brik 
! Soria 


Per questo, il nostro 
CREDIAMO CH È LA Si ha un 
oche conserva 
| PRATICITÀ SIA UN VALORE melo a fara e 
id uce la dicpersione 
Per questo, il nostro contenitore si richiude . 
Facilmente ed è comodo da riporre. 


=== CREDIAMO 
CHE OGNUNO ABBIA IL DIRITTO DI 
VEDERE CIÒ CHE ACQUISTA, 


Per questo, il nostro contenitore è trasparente e | 
permette di misurare la quantità di farina rimasta. | 


[CREDIAMO NELLA sro 
| RESPONSABILITÀ | focse sesue 


| AMBIENTALE, | cs 


CREDIAMO NELLA QUALITÀ | 
DEI NOSTRI PRODOTTI, 


E con noi, ci credono tutti quelli che, da | 
più di 250 anni, ci scelgono ogni giorno. | 





DI II LEO 





Touché 









Nuovo contenitore in brik. Pratico per te, buono per l’ambiente. 


MUGNAI DAL 1760 


www.molinorossetto.com 


